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DELLA GHIANDA iN GENERALE. 

Glande: opes esse nunc quoqiie multaruai gentium , 
eiiam pavé gdudenuum conitat 

fììn, xvt. 5. 

Ija fede Sstorica non permette di du|>itare che 
I primi abitatori di questa terra noti fossero co- 
Stretti a- vivere di ghianda. Se V Istoria non lo 
detestasse» ci forzerebbe a crederlo la ragione • 
La terra iiuova ed incolta non era che un' im« 
mensa boscaglia o un deserto: gli uòmini dopo * 
il fallo del primo padre, fatti come esuli e fug* 
gitivi» d' altronde nudi ed inermi, timorosi 6 
inesperti, si propagavano di luogo in luogo Se- 
condo che la necessita li cacciava , non avendo 
a ricovero che le spelonche , a difesa sassi t 
bastoni» a vestito le frondi o le pelli de^lt 
animali, quando ardirono di cimentarne i pivi 
timidi: ma era frattanto il loro cibo quel che 
h terra qua e là gU offeriva d'erbe fugaci hel 
eorso defle stagioni , di frutti acerbi e bacche 
Silvestri , e tutto quel più che la terra ne* var| 
celimi aella sua agreste fecondità presentava 
Spontaneamente di mano in mano alla hmt di 
questo suo onovo, ma inesperto ed attonito 
abitatore. ( i ) 

A Cci^ 

^ c ) Confentique cib:s nullo cocente creatrs, 

Arbuceos foetus, montanaq. friga iegebant» 
Corn;)q, in duns h^ercntia mora rubcfis. 
£c ^ttS deGÌ4ÌcunC i>atulA fovii •fb.'>re f\àoàc$» 



Cerco che i primi popolatori delle sponde 
felici deli' Indo, ti del Gange trovarono ivi 
più fortunato ricetto, perchè alla dolce tem- 
peratura di un clima sempre soave ed eguale, 
Ja natura aggiungeva lo sfoggio di un suolo e- 
ternamence verde e fiorente, e la copia sem- 
pre inesausta e variata de' suoi predotti nel 
Cocco, negl' Ignams , ne^ Banian ec. e in tant* 
altre deliziose e spontanee produzioni , che 
formano anche oggi l'ammirazione de' popoli ^ 
più raffinati . Ma ne* climi meno felici di qua 
dalla linea, di qua dal Tropico, dall'Asia mino- 
re alla Grecia all' Europa , tutto era nudo e silve- 
stre. Le piante a frutto, che in tanta copia ci 
deliziano, e adoraano le nostre campagne, cre- 
scevano allora sconosciute ne' bcschi dellr. So- 
ria, della Persia, dell'Armenia, e di tutta l'A- 
sia minore , e fu nella lunga successione de* 
Secoli che ingentilite dalla coltura, e seguendo 
l'industria che le iavica va» trasmigrarono nella . 
Grecia già colta . 

Europa non aveva di suo proprio che la 
Quercia ; la Grccva si ricordava di avere avuta 
fin la castagna dall' Asia minore ( 2 ) , ed è 
per via della Grecia che V Europa ha ricevuti 
tutti i suoi frutti dair Asia . 

La sola Quercia abitatrice di tutt' i Climi, e 
dall'erto 4cile montagne fino all' imo delle pia- 
nure familiare a tate! i terreni» (3) vi precedet- 
te ' 

( 2 ) ^ard b'js ■ae pr venere prirnum. Plh. 15. ij. 

( j ) Dall'erto s inrende dall'alto delle mootagne, ma 
IMO i!>rà dalia dma, perhé le, querce rea'meoce noti tìtxe^ 
passano mai uni cecca eleTatione* SaJeedo i ooctri Apptth 
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te la^comparfa dell' .'Uimo , ond' ^ ben decco 
con v&'iricà che le pidnce ghìandifere prepararono 
le prime il iricco ai mortali : - anzi è crtfdibiJe 
'che prima ancor delie ghiande si paficessero di 
sole erbe » e frocti, è germogli (4) , e di quel 
che la (erra ispOQCaaeamence offeriva • Cresciuta 
la ghianda fu ella il' pane , le delizie » if* soste- 
gno dell'Oman genere,. ( 5 ) Felasgo, o iorse 
4 2. me- 



nìni alla meti ^eli'alcena sr perd<ioo le ijuerce « i Cerri^ 
e .i Cairagi^f * poco più pòco meno \ poi «rctioito i Faegi , - 

cht vanno fino alla cima . Mi nelle Alpi, tanto più a te, 
seguendo air insù sì perde anche il F<*p,gio; nmangoro pli 
Abeti, i Larici e i Pini,' che vanno colla, salita degradando 
aocor Ciri la loro attess«,.fin0 a ràurti aihufet« «he talie 
alciiM pendici vengono meno ancor essi, e app^.^) v ri» 
mangono l'erbe ed i mus hi ec. O penderà questa differenf- 
23 dell^aili^nare o abitar delie piante, dalla diversità degli 
ftrati o Sttoli, vegetabili del fondo che tfcvaci saik varie 
dcettec.o fq{toot'4ellè mootagoe, p'Qtcosco che .dajla varjt- 
atone dtl clima per rapporto al ìteàdQ e al calore: poiché 
sappiamo da Plinio che la quercia regnava con rara' e ve- 
ramente stupenda vepetationc non solo nella celtb e selva 
Ercinia, ma net paes^ de' Cauri, cic^ della Fnsia e di tut- 
ta l'Olanda secteoCf fonale 4 e sappiamo Ofa di ptù ch'ella 
fCgna oeltà^Sveaitf e nella Norvegia; ma per T opposto ve- 
4feao da ocrabone cbe la quercia che cuopre dì ghianda le 
spiasipe mertdioaati della Spagna, ontfe i^e ingrassano le im- 
mense torme de* tonni, è una quercia fecondissima» ebe 
però non eccede i'alteiza di un semplice aibusto. 
( 4 ) Messii eraot primis vìridet morealibas heib^ 
. QtM tellus oallo soUicitante dabat»- 
* Ce modo carpebant vìvaci cespite gramen, 
Nttoc epttiSB ceteia fronde cacàmen erane. 

Ovid, Fr/f. 4. 59 f. 
( I } Postmodo gtaosaacaél^beoe crat j4m-{>laoderepcrta, 
Doraqoe magot£cas quercui b-ibe^rit opes. 

OvUk Fest^^^ I9K • 

Glaos alalt r«teres> 

a. |. éf« 



4 ^ 

meglio la fame ne insegnò Tuso alla Grecia, « . 
gli Arcadi lo liccnnero per lunghe etk , anche 
dopo r invenxionc delle biade . La Selva Dodor 
nea , le Querce Pierie , la ghianda Chaonia dell' 
Epiro, della Tessaglia, di tutta la Macedonia, 
Ja Tracia, la Frigia, c -di tutta V Asia minore 
furono famose nella favola e nelT Istoria, 9 
fin gli Oracoli s'interessarono a rappresentare i 
popoli Arcadici come mangiatori di Ghianda; 
quei medesimi che si vantavano di essere anr- 
ccriori alla Luna . ( 6 ^ ^ 

Tale è r epoca famigerata de' primi popoli 
della terra, che ne abitarono quà e là sparsa- 
mente la superfìcie» che «cnza industria, senz* 
arti, sen2a abitazion nè difesa, dai loro primi 
primordi fino all' età di Saturno vissero k vita 
solitaria e raminga in forma di poche e po- 
vere > ^desolare ^ stentate popolazioni . ( 7 ) 
Tale è V epoca -del «ecol d' oro , del secolo 
dell'innocenza, è della felicita della vita, se h 
yéro.qHitUo che tie cantano ^fen^a tema i poc- 
' ti rre* loro aroìonici vaniloqui . Ma qual che 
si fosse a queila misera età lo stato dell' «man 
genere , fu pure la ghianda eh* ebbe il destino 
di pàscerlo «ella :sua i!i£utzia« « lo nutrì del ; 

più » 



i € } G:ao<Ìt7(fri opponeoc trbi se le io Arcade rerra . 

Claude fttn Hner muÈKt «ama 

Lucr» t* 

< 7 ) NiiliÌ9l ( glaodci } «BOpìs &. (cf»c smh. 

Clim Qommcois bomioun cibos d: pecoris gUiit« 
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più impKce e vigoroso stimeno^ ( 8 ) » fiocìiè 
lUlmcii la vpcìe umana ^« iiriluppatasi la naca^ 
rate sagàckii» chiese alla terra già/esa scarsi 
dei naturali prodocci'» pi^ d^iicafio é piOt lacilv» 
sntrfmeata. ( 9 ) 

Qie «e. Tricotenio e Cerere , Bacco e PomcH 
aa Q;chiitnqae si fossero i primi propagacbri de* 
Cereàlr» e de* friicci.vittiferi, riporcarqao dalla 
grata posDericìtf cicali e onori itvìm^ e compii 
e fii3numenti d* tmtnortale rioorroscenza i nota 
rescò già senza oaore i' albero della ghianda; 
perchè V escala sacraco a Giove , e il tempio 
a Giove par sacro nel sacro bosco delle Qaets 
pe a Dodona» e inatti i Qi^ercect e Rovereci^o^ 

vira- 

■ Il ■ m I II ■ 1 I ! . ' ■ » » ' , I l ' I » !■ ' n — 

« 

( S ) • . Ar«à per te feeta pomces oihll 
f^vere gonces: 17!»% natim'^opcs, 
£c opaca dedefanc aocra oactvas domos. 

Seri, Hyppl, z. %. 
Sei pocanda fercn« ioran^ibus ubera mtgnis, 
..Et saope horridior glaMem rnélince mante* 
, ^ Juwit» VI, 

^ jl J Tunc var'ae venere artes . , , f^r^. Gtor^. 

Tunc V'flus abiere f-'ri, tunc insita pomus. Tio^^x^ 
Prima Ceres f^rro mortaics vertere terratn 
IfUtkqic, cura jam gUndes, acq. arbqta «acrsp 
Deficeraot salvai, & viQuan Qodona oegàrec. 

Virg. <?. 147, 
Nec tantum segctes, aiifl9eo(a(|ue d^(>ì(a ((ivet 
PQSCebacnr hutnus • , « 

OvU, Mef, I, i|7, 
Prtina Cerei bomioe adi metiora aliiA^ota vocate | 
/ Mittafic. St«0(lei.i|tilÌQie cibo. 

Ovid, fest. 4. 4Qt^ 
tiber & alnia CereJ, restro si nnunerc rellus • 
Cbaoma<»pio^ui g|a<Mtcfn muu rie arista, 



vu'iqae sacri alle Driadì , alle Amadriadi dalle 
qjjioc denominate, di cui erano ninfe o genj 
o divinità tutelari, e le are, e i sacrificj che ne' 
Luj'ii a sacri boschi si celebravano , e il sacro 
orrore che que' luoghi ispiravano, e la tacita 
vcn era/ione che in essi osservavasi , e ì fatidi- 
ci oracoli che i numi vi pronunciavano, non 
erano che p.iS'iiiche ccstimonianzc de' beneficj 
per quelle piante dalla divinità riportati, e della 
più pu a riconoscenza del cuore umano, (to) 

E forse ancora la maestà di una pianta si 
vij^orosa , di si vasta mole, di sì grandioso vo* 
luFne, poi sì ùcon±i , sì utile, si force, si du- 
revole, e quasi invitta contrp gli urti delle 
procelle e dei turbini più rovinosi, accrelKe- 
vino r ammirazione, e un religioso Stupore in- 
ducevano in que' cuori ancora inesperti» e non 
ancora incalliti al maestoso e variato spettaco* 
lo della natura . ' 

Ma quello che Sdn^^a misto di Superstizione 
e di favola rileva al più alto ^egno il rispetto 
e la stima verso la Quercia > egli è il concetto 
del popolo più magnanimo è grande , dì Cui la 
storia si onori ; il quale volendo rimunerare la 
virtù* ed eccitarla col premio stesso ali* amor 
della gloria, e al cimento dell'opere pidt gene- 
rose, senza alcun senso di basso intercise, im- 
maginò le corone tratte dai prodotti più sem* 
pjici della natuias e dalla quercia' trasse la co- 

ro- 

- — - - -'- - ' 

( IO ) Sano d trìti i documenti di queste asserzioni la 
t«ea U filoloela e nella storia, oja U volerne erodane le 
intenti laftbbe HA feio abiiie di tempo* 



rona più nobile, e più gloriosa, cui la verbe- 
na e r olivo, la gramigna, il mirto, e 1' al- 
loro, non che 1' oro sresso cedette il vanto 
della scima e del merito i riputando quel po 

^ polo generoso che come era più degna op^ra 
la vita salvata di un cittadino che la vittoria 
sopra il nemico, così il simbolo e il premio 
del Cittadino salvato fosse la Quercia » cioè la 
fronda di quell'albero benemerito che risguar- 
davasi come primi nutrice dell* uman genere . 
E salì in tanta ambizione Tonor di questo or- 
namento toccato in sorte ai Guerrieri più fortu- 
nati di quel popolo conquistatore, che nel corso 

' de' tempi gì* Imperatori medesimi se ne resero 
come proprio il privilegio e il diritto. ( it ) 
Diffusi pel mondo i cereali, i legumi, e aggiun- 
tivi i frutti arborei delle stagioni , la ghianda 
non cadde per questo in totale dirnenticanza ^ 
ella continuò sempre ad essere il rifugio de' po- 
poli poveri, e degli anni calamitosi. Gli agricol- 
tori e gli economi trovarono ìd essa il miglior . 
pascolo, e la vera sigina delle mandre domesti- 
che ( 12. e ricunobbierQ U forza, sua nutrici* 



' (il (Hoc (a f»enerr.tf*ndi£ero ) civirà^ coroD^n^ mi- 
^ littim virmcis ins'ene clanssiaiuin • . • • • Cedunc hit mq« 
* laJes, va I^tres^ue ^ anres . • . ^ P/iv.>i<. 4. 

( t» ) G'?ns fiijea suenn htlarrm faCÌt^ carne-r» coquibì. 

Jem , ad lev* m & utilcm stomacho Qurrna dif- 

fitsam, gravissima &q ipsa glandiunn, at<^ue dulcisi>aia . Pio* 
Xidlaiif ime eerream. . . nec ex alta soltdtoreoi carneni,.^ 
' Iligna teoctlì Sues nisi paulatim detur. P/i«. i( 

N^m oc gramineis^ ita fru^ibus roburn^ìt opus bibeor, 
in;«ximfquf lauJantiir ( saltus ) qqi sunt fcraciss mi qncrf ji 
glandis , Se ili^nx , nec mìnus cerresB , tum Se Aibuci^ 
Caterorumq. pomoruoi syivestriuoo. Coìum* ^ 1* 5. 



va non solo abbondante r ma vigorósa c tortisi 
sima per gtt arfiniali , e ftcflmeitte perfcalosa 
pe'^bucti» e pé* cavalli . 

Ci aVe^ avvèrcitS gik Cofantelfa che la ghiai»- 
da ifoii pvior darà* a luìigo osa, nè scura leg- 
gi a cutCf i: l^estianti : e da quindi fe regcn 
le per conservarla, e per distriburrrTa alfe be- 
stie .< 60^ ds^ bum c!te per k ghianda abasa* 
ta $r soaidanra e ite patiscono delle gravi eru- 
2itfrti alla pclte ( 13 ) . Infatti al tempo deU' 
Aldi^vandi itti bolognese fu grande mortali* 
tk di bovini , perchè paseititi di molta ghian- 
da p.if ica , e «fon preparata , ne morirono à* 
iridigcstiotfe, avendo i ventrigli pietó di ghiàn- 



( iì ) PlKfidiirai glanff rd dfcemii \n aqàidi, vd fame 
tMfedi recondeiida e<i« 'Ctkm. 7* ^ f. 

Néc (anttfi etf sola crtfat abortos, s^d etfam g!an« rota 
oitra falietatetrt data est. Itaque nisi poccst aff.rim prìcbe- 
ii non CSC gregi ^ caflfino ) permiticnda. 7. 6, 5, 

^ 'lisdem temporibus, si s<t, frasefiieim, sf ihìviDsorneain, ai 
• aee lult tic 9 ili((ii<ini frofkietii bubus redittf praebebimus 
Qtoodis c|a<M[ite oeiTinuttle est aingulis ja^h modios dare ; 
ned ta^en aropUas» r\c laborcnc, nec minus dìcbus xxx. prae- 
buerif narri si piucioribus dicbus datuf ( ut aie Hy^inus ) 
per yftr scabiosi bovesfìtinc, Glans aatem pateis immiaceoda 
est; atdue ita bdbaa apponenda< Cofum, 11. a. th 

MoiiDf i'tr'tàtS laareas 8c ilignes fit>ndfs« sed bis sì re* 
■ gionii COjJ^a permittat, glans ad|icitur; qu» oisi a4 laticM- 
tem detur , scabiem pirit. Coi 6. 5. 

Ubi verno dare cccjeris, modiuoi ??landi$ auc vinacloruoi: 
dato, aot medium iilpini macerati, de ftftai pondo if. 
• . \ Calo a. 54* 

Boba$ cibaria aonoa io Juga sngula lopioi aodiot lao» 
aut glandis modios z^ó, Id. i. ^o. . «l, 

' Per sementem , • . . ^ufficiunt smgulis modii glaodis, eà 
paleas ad satietatcai datac» Ctium, t. !• t.^ 



rigonfiata» e in alcuni fin gjermogliaca • Da 
che riconoscasi T utilità dei precetto lasciato» 
ci da Catone , che la ghianda da darsi ai bo- 
vini sia lungamente macerata neiriicqua assient 
co* lupini da unirsi per I,a .metk a detta, ghian- 
da. (4) I medici antichi trovarono nella 
ghianda uno de* più forti stittici consolidane 
ti» e ne usarono internamente nelle grandi e- 
morragic, àe* fluo^-i, nelle ostinate discillazio^- 
ni. Galeno la valutò. fra i cibi dei più co- 
pioso, e più valido nutrimento per tntci i cor« 
pì che abbiano la forza ^di digerirlo , e ci ri- 
corda che fu ai sno tempo il rifugio de' po* 
poli che in una grande carestia nelF Asia mi* 
nore, mangiatisi prima i porci» si sfamarono' 
delia ghianda, ch'era in quell'anno abbondan». 
te • ( 14 ) Cosi la Ghianda sempre incolta 
'sempre spontaneamente» e spesso abbondante 
segui ad essere cibo arbitrario degli Uccelli «de-* 
sU Uomini » delle bestie, e fiiio de' Pesci ( i ) . 

Cer». 



( a ) Aldror, Dendrol. Uh, i, c, i. p. 18: 

( ) Galen. de alino, faculr. 1. i. c. {9. dove pirla 
diÀsaiDeDce eattmerando le virtù medicbe e le altre, <iuali<r 
tà'ddU ghianda, e i modi che osavano icoocadmi altea»» 
po no per mangiarla . 

{ ij ) MoncaDÌ in LttsFtania duobas anni temporibus 
glande vescuncur querna, siccacam indcque conrusaoi mo- 
iences, atque e farina paaem conficiences: icaq. eas ^d suon 
tempQs reponnot* Strabt Aft» 

Amaao sommamente la gbiaada ì sorci, f>ir ieiio}ato)t, I 
tordi, i colombi selvatici, e quello che è pift notabile 
conni. ( Thynni ) Vescuntur glande querna, quas ad mare 
nasdtur humilis piane, sed prx^randem generans fruflam... 
Ferturq. hoc animai prope terram (to Tnrditania > io mari 
4efRc» de glande delc£Mrl| atque admodain pingoeaeeit f- 



Certo che ella nè in Italia nè forse in Grecia 
non sali irn alle nobili mense, ma nella Spa- 
gna socco climi a lei più benigno, sì sa eh* 
ella iisa?a$t colle frutca più nobili alle mense 
seconde, riguirdandosi come ^ula delle casca» 
gne» e qualche volca fors6 anteposta ( i5); ed è 
plir cerco chó nel tracco de' Pirenei , degli Ap- 
péndint, delle \Ipi^ e di probabile forse egna^l- 
mente' neii' Boiro e in T^ssalia » come alcre 
Tolte'» cll^ fjrmi' tu:cora pe' montanari una 
parte dèlPaniìuatè. sostentamento • ( 17 ) 
' Tale lè^'Sig. C^nce , fa prospettiva , sotto la qua- 
le oggetto in appàreipa vile della ghianda si 
rappresenta* allo ' sguardi) dell' attento ricercato- 
re, bramiso di ' riconoscere nella storia il ran- 
go che la' natura o fasi dell'uomo ha fissato 
nell'ordini* delle cose, per là scima e pel pre- 
gio cht gli si accorda, ai diversi prodotti delli^ 
natura e^ dell' arce. Perchè la Ghianda consi- 
derata in se stessa; cioè nel concetto abituale 

. de- . ■ 

mi I • ' ■ ■' ■ ■ 

cvnqùe Kland.u;it copiA oticiciir, owftoai eci«n osici thyn.. 

COS. Strab, l. 

( 16 Qutn & hodicq. per Hspanìas s'Cu ? mensis 
glans iaser^ur. DuiCor radem io cìnere .cr£l « . PUn, lé. 5. 

Et bellarni tprt «ddefluai 6caam, cicvraai, ftbaniois 

deste b-bentes. Pht. di; Rf/>. ». 

Suat Esruli gUndrs, qu bus inter bellan'a dint Iocut» Pla- 
to 2. dr Rcp. , A cxis , al«i(j. aud>res. Aspera fru^^juai 
Renerà Se ^ura cmeodarf scnbic aoAor ^Qura ignis-, sed 
^oe nollt. Cttauk ad Atbgn, Uh, a. 

•( 17 fi D«i montanari del nostro Appennino e della To. 
fCana ne siamo b?n certi: ma vedremo fra paco d>e molti 
popoli dell'America nCfiV<iDO daila gbiaoda pane, coodimea- 
to c bevanda • 



ti 

degli Uomini, che appena si degnano di rac- 
coglierla scuotendo aspramente hi pianta che la 
produsse , si trova tuttavia essere uno dei più 
scimabili doni della natura benefattrice , cui V 
nmana generazione è debitrice senza alcun dub- 
bio della, sua prima coaservazione ; con consen- 
so benché ìn/olootariot e non cercamence pre-. 
■ meditato delle nazioni e de* tempi , che , secon- 
do l'avviso di Ulpiano, nelle forinole delia leg- . 
ge^ ^cco la generale denominazione d\ ghian- 
da, si cortiprendono tutti i fì-ucti senza ecce^ 
zìone, che la terra produce per 1* uomi: ge- 
nerósa benché forse non volontaria dichiarazio- 
ne dì quanto 1* uomo debba alla ghianda» cioè 
a lei sola quanto a tutti insieme i prodotti ci- 
bari! della natura;. Considerata tiella pianta che 
la produsse ci presenta un ammirando spettaco- 
lo» cioè dalla parte della natura madre beni- 
gna, come i Filqsoti la chiamarono, che nella 
sola quercia ha prestato ali' Uomo innumerab^U 
utilità e vantaggi ; e da ' quella dell* Uomo , 
che a pianta si benemerita si «nostra non solo; 
ingrato, ma quasi sdegnoso e nemico. Al qual 
fine sé avrete la bontà di seguirmi, vi accor- 
gerete, Sig. Co. Venmp, che non sono affatto 
inutili e fuor di luogo le riflessioni che abbia- 
mo fin qui trascorse sopra la ghianda ^ e sopra 
^a pianta un tempo sacra e onorata che la pro- 
duce. 

Ma noi dobbiamo affi*ettarci iT )|uelle diluct- : 
dazioni e schiarimenti «che posson essere ne^ 
cessar} al Metodo già pabblicato , acciocché : 
il popolo non rimanga nell' incertezza fra le 
regole che gli abbiaino promulgate « e quelle pra- i 
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tktie congcttorali e dì arbitrio» con cui egli go- 
verna finora la manipolazione della ghianda» e 
del pan di miscura . 

Noi per dir vero non abbiamo in ciò chi 
iegaire . Lo spirico di osservazione riscaldato* 
•i in questo secolo, tirava gli Uommt a ntil*. 
1^ oggecci molte volte utili» pìA spesso cario- 
si o dilettevoli» ma sopra qnesca parte di eco- 
nomia le ricerche nin sono quasi uscite dalle 
teorìe generati ; il lusso dell' abbondanza , la ri* 
dondanza di tutti i beni nella prospettiva di if» 
aa felicita sempre crescente » non ha forse per- 
messo che i dotti si occupassero d' idee sì ste-^ 
rìli e tetre «come di corre^TTere il loglio , di man- 
isefiure colla coltura il Corbeszolo» il Cornio- 
lo » ed altri frutti silvestri . e di raddolcire 
con migliore trattamento* l'albero della ghìair- 
da, che pur furono cibi, an tempo anche degli 
Uòmini: ben altro pensa vasi a qne'di fortuna* 
ti, che di dovere tornar» alla ghianda . ' 

Noi dobbiarn> alla povertà £ certi climi, e* 
air indttKria de' popoli Oltramontani la coltura 
delle patate , e di molti altvi bulbi e radici » 
sema però che i nostri popoli ne abbiano pro^ 
fittaco: ma gli- dobbiamo almeno le cognizioni , 
che-oe ne hanno trammdate sui libri . L' Ita* 
tia prima della grande carestia del 1767. avea 
veduto nascere due libri diretti l'ano ad anno»' 
verare i generi panizzabilì, V altro ad accre- 
scerne i( numero riportando in serie lunghis- 
•imà tocoe le piante e prodotti , che in tempi 
cadaraitoii paesano in qualche- modo chiamarsi 
In sussìdio della generale mdigenea • Il pHino 
di questi libri è delle diverse specie di &umen*r 

tQ 



co e éi pane ec. del Dottore Smrio Montai « 
L'altro è la celclire Alinmpa del benemerito 
sé' dono Targiom » libro pieno di recondite co* 
]g8Ìzioni » e di ma etvdizioM infinita ; il qualo 
fu con Infinita malignità e in|p»9tìzia discredi» 
tato da nna setta di maligni invidioai'* L'Ita- 
lia svegliata «i clamori dalla pubblica £ime 
"Scosse por nn momento» ma ricadde ben presto 
nel dolce «ni no dell'abbondanza ; l' agrìcokura 
non migliorò 9 non accrebbe ncppur forse ma 
articolò delle so e industrie: c non sono affC9» 
ra moltissimi anni che in taluna delJe sue più 
ricche provincie , si venne in<£ne a pensate 
seriamente e con successo ai la migliorazione 
d-el panificio (i8); mentre in molte altre con» 
tinuasi ancora ne li' antico abuso de' doni della 
natura, traendo d'ottimo grano un pane di in* . 
rìdo aspetto, e di pessimo nutrimento. 

Non è per questo che in Francia, in Ger- 
.fnania non siansi molti occupati degli oggetti 
del panificio, sia per perfezionare la molitura 
del grano e degli altri cereali , sia per miglio- 
rare gì' impasti , e le varie combinazioni delle 
misture . Ma bisogna pur confessare che i mag* 
giori loro studj versando sopra T oggetto di ac- 
crescere il numero dei generi panÌ7zabili , non 
sommi nisti-ano lumi ai nostro proposito. Si ag^ 
giunga che noi manchiamo di moki generi e 
oggetti Sflpplememarj » e di molti mezzi impor- 
* tan- 

( 18 ) Ved. la noma prima UmatU • • m • pel mìgìh' 
iremmo éUl panifici itlU lùiniM^ AunriMU. Scampaca 
più voìtt , ed in ultimo con altre mìe Osaerv«aioei| e Nfe* 
morie in Napoli pieno il Poioeili t^lS» 



tami, conseiiei lupoli e del fiore dr^tm» ohe 
ci sarebbero di grande ajuco anche, pel pane 
di mistura» Ma quello/ché mette il colmo; alla 
.desolazione in qujsst' anno» sir è la deficienza' 
generale e assoluta di tutt'i generi sussidiar},. di | 
•mt* i grani è 4egnmi » dèlie radici e deVbu^ 
-biv e fino deir erbe ortensi e domestiche ; e 
• 'paghiamo ben cara la pena, della nostra vilìa* 
sima, ifìfifigardagfrine .nella volontaria -maacataaa 
delie Patsoe v Quanto alla ghianda , unico -mH 
•atro * sussidio in quesc* anno, t pochi autori che 
'Ile hanno; trattato riconoscono. tutti la somma ' 
.difficolta di sottometterla alle .viscere- umane 4 . 
e dopo vari progetti 'Son appare chetala anoo*^ ' 
■n- trovato : alcun modo cerco . onde rendéria 
idigertbilé e' innocua • In tale stato costituiti» 
e. privi- da parecchi anni d' ogni letterariQ issterr 
no commercio relativo alle nuove osservazioni 
e -scoperte, che anche nel jjenere de' comme* • 
• Sttbilt abbiano potuto amplificare questo ramd^ 
di pris^ara e di pubblica economia ; .dovendo 
dare de' precetti adattati alla presente -necessi- ^ 
tà«i>. e renderne ragione al pubblico con fonda* 
' ■ te teorie", ci farem guida del fatto istorico , della 
spenenza , delia ragione; perchè la storia con* 
. -*5w^ vincerà i timorosi, che si riburrano da questo ^ 

cìolj , ri(iaj.rdandolo coraj un attentato nuovo 
pi-i <rli Uomini, pericoloso, ed assurdo. L'c- 
^ ' sperienzH generica de* tempi andati servirà di 

app^>gfflo ai tentativi moltiplicaci da noi suiU . 
' ghianda, dai quali risulta che questo cibo, ben- 

ché gravosi e difficile , applicacavi la diligen- 
za, non farà danno che non possa impucarii a 

noi scessi • La ragione fìualmeace ci avviserà 

che. 
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Jàhe la jpértefiz^ • e la ftoria son<r issai validi 
tescimoiif per guidar 1' uomo ne* tempi perico- 
losi t dìiÉcili > ad evicare. gl' joconcri deli' e- 
screma assoluta nècessitk. 

Ristretti dunque al pnDgettò dt ridurre là ghian- 
da . a .cibo ftcile e . iflnocuo » segueqdp Je t egole 
che abbiamo già proposta» non cejrchercn^o a 
^ual cibo possa ridursi la ghianda, o qitaì po»- 
sa essere il metodo più pronto e sicuro per ri- 
sanarla» ma: ne esamineremo piuttosto la natu- 
ra e il carattere « cioè ^: le sue qualità,, e prò» 
prietà naturali; e trarremo q'umdi j.lumi fonda- 
mentali per la sua più .accercitai ^escljnsa^ciii^. 

* - ' ' • 

. • > . §. Ih * ' • ' ' 

J}ELLE QUAUTA FÌSICHE fi DELLE PROPRIETÀ' 



DÈLIA GmA^DA ^ ; 



a ghianda^ è. m seme o' frutto arboreo i ibr- 
se di un gperè suo proprio. Secìvido gli an- 
tichi ni^turalistt , la .ghianda non. pubi collocarsi 
fra i pomi; ella si' avvicina jd^ più alla cascai- 
gna , eh- etssi ordlnavanpi fra 'le noci ; ma non 
pub dirsi propriamente oè castagna , nè noce ; 
e a dirlo .icon maggior pcecfsione , è k casta- 
gna secondo e5?i. che più si avvicina al la ghian- 
da ( b )v.E non mancano somiglianze fra loro: 
]a Castagna ha. un invoglio o calice spinoso 
che là chiude tutta » il calice, della ghianda 



non 
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non ne conticn che una parte , ma è echinato 
ancor esso Hi spine o punte più brevi , ma du- 
re legnose, in alcune più forti più rilevare e 
più dense , come nel Cerro, nel quale il calice 
e largo corpulento e vastissimo , tutto scabro 
di punte dure, e circonda e qualche volta rin- 
chiude e cuopre rutta la ghianda: egli è quel- 
"lo che chiamasi Vallonea per la Concia de* 
Cuoi; si chiama calice in tutte le ghiande, sì 
dice anche cupola , "e meglio forse si direbbe 
coppa . Segue nelT una e nelP altra un guscio 
"O ragina coriacea , che nella castagna è di un 
-colore scuro o rossigno , nella ghianda fra bian- 
co e verde tenue, duro, aderente, che poi si 
secca in colore di foglia morta . Detratta que- 
sta corteccia trovasi la ghianda nuda; ma nella 
castagua vi è di più una membrana color dj 
ruggine che gli si attacca j e Je da un sapor 
legnoso acido acerbo, e ben disgustoso, la qual 
membrana masticata colla castagna quand' e an- 
che acerba, le da un sapore «tirrico austero, 
che esprime ancora più dawicino il sapor del- 
ia ghianda • Maggior somiglianza trovasi forse 
nel colore nella tenuità e consistenza della lo- 
ro polpa o parenchima , perchè cruda e fre- 
sca trovasi Tuna e l'altra dura tegnente, e la 
ghianda ancor più , che aspetta il dente , c si 
schiaccia prima che sgretolarsi : poi lascia l' una 
e r altra un sapor non dissimile; cioè un dol- 
ce oscuro , più scoperto nella Castagna , che 
nella ghianda si cuopre di un acid' aspro che 
è il proprio sapor della ghianda . L'acino del- 
la ghianda, di figura più o meno olivare , tro- 
vasi diviso ia due lobi eguali» queilo della fag- 



fina In tre; ma la calcagna noa è in ciò ic« 
go l are . 

Molte altre similicudint possono trovarsi fra 
fa castagna e la ghianda» che si accostano per 
verità , e secondo i climi e le specie forse si 
agguagliano . Così dicesi che ghiande vi siano 
anche oggidì sulle cosce meridionali della Spa- 
gna e del Portogallo , che si mangiano come 
Castagne , e si vendono sui mercati ( c ) ; e 
taran quelle di cui sono ivi i Tonni sì ghiot- 
ti , e che a tempi antichi si servivano alle no- 
bili mense; e son dtlT Elee echinato, piccola 
quercia a foglie spinose o echinare , cioè dell* 
Elee Cocci glandi ftrd { d ): ghiande dolcissime si 
dicon essere alla Virginia, provenienri da una 
quercia sempre verde , che somministra anche 
Tolio ; così alla Carolina al Canada alla Vir- 
ginia sono ghiande di quercia verde , che ras- 
somigliano alle nocciuole o avellane . V' ha 
delle specie di querce verdi che danno ghian- 
da saporita e dolce al pari della Castagna ( € )t 
e moltissime sono le specie delle ghiande in A» 
merica che forniscono olio atto ai cibi , come 
sappiamo fino da Plinio che olio craevasi in 
India anche dalle Castagne (/). La fagfrìna 
ne da in tanta copia e sì facilmente che in To» 
scana n*è stata proposta più voife una pubbli* 
ca manifattura ( lO )• 

b Ma 
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( c ) Rem. àìct. 

( é ) Ved. Murr, Mat, M. . ' ' 

( c ) Du Ham, Buf^ Bomàf. • 
< f I Pflji. 15. 7. 

( t9 > Targionì nmpróvm i sooi iiattonsti' di aver \m 
fcr tic vol^ .prQjpoR« «on rigÌMtit Memorie 1* evidenti 
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Ma nostro assunto Ilòti è di cercarft pet quz^ 
ti Iati le castagne e le ghiande si rassomiglino 
;fra lorò: abbiamo rilevati quesì^ pnilti di ana- 
logia» che comprovando la semplice e iinda a^ 
ferma^tione di Plinto sulla scambievole rassomi- 
glianza fra le castagne e le ghiande» ci fanno 
jrisovvenire di una Tera afiiaica genefiea rico«> 
iiosciuta dagli Agronomi antichi e da Virgilio 
maestro sommo in questa dottriìia; che come 
T olmo può ricevere pet innesco là, ^quércil^» t 
riprodurre la ghianda» coàl il faggio» capo 
miglia nel gènere delle quercé » può per 1* iii^ 
nesto, egualmente ingenerar là e&stagtfa (^d)i 
il che tenza una evMente àffinltìi di natura don 
«vverrebbé • £ cèrtamente tomi yttti affinità di 
^ontesturt e di suchi deve tfOvarH fri V olmo 
.e la quercia, noU pettìA «llignaMi irà loKO> 
^ ma. perchè st migliorano scumbievòlinente ; pei»- 
* chè se la quercia per questo inuesto uccréScè 
l all'olmo una parte delia vivacità eh*^^ per^ 
de; ne .riceva per lo contrario- il -Vantaggio di 
.una vitk te non più vigorosa» più lieta» àcqui^ 
stando la pe^uità delle foglie , tfhe À)ilO nel» 
Ja querela annue ù decidue ( ^ ) • 

Se la castagda - non è una noce ' Uhi piutto» 
. '^o. una ghianda» detta perciò da poeti ^Aiiund^ 
idi Gi^i^t te la ndce «òn può» nemmeno nelht 

clasf 



pfogcf to I che ,icoipf6 lodÉCOi voo e nii 
itaco eseguito ( Vtagi* ^* ^* P'ù luoghi |. 

( zo ) Castanéas fagus ...... gUndemque sues fregert 

jub ulmìs» Così V>r2. annoverando le varié spcde c com- 
•bìnaiiuni d'ionesto. Georg» a, 71, 

' ( g i Aldm. JUhh «/il. 
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elioMeazìom degli antichi, annoverarsi fca i« 
Pomi (21 ) ; se perciò T una e 1' altra non è 
aè noce né pomo : ne seguirà che essen4o si 
strettamente affini fra loro , coscicuiscana un 
ordine o classe media nella famiglia de' semi 
o frutti frugiferi: e rimarrà a stabiHre in quale 
più Stretto rapporto si debbano consideiare nel 
novero de'. generi panizzabili. 

Pare che rìmmensà iumiglia de' frutti arbo? 
Irei e tetrescri che ^no insieme frutti e seme|ti<; 
ti, postano compartirsi in due classi, di carno^ 
6i , di farinbsì ; tutti i carnosi e .pomosi , si conv- 
prendevano dagli antichi sotto due titoli, Po^ 
nnt. Bacche., cioè pomi e frutte vinose, bao* 
iche, coccofóf e frutti a noccinolo , .sui qua- 
li non c'interessa di trattenersi . La serie de' 
farinosi dividesi spomaneamonte in due classi. 
Cereali, e Legumi . Cereali s'intendono pro- 
priamente quelli che vengono da spica, come 
il tritico o frumento» detto grano per eccel- 
lenza , con tutte le sue varietà e differenze » 
poi la segale , F orzo , 1' avena ce. e molte al- 
tre deir immensa famiglia de' graminali • Le- 
guminosi si chiaraan quelli che vengono da u* 
liqua-o sia baccello, e gli antichi vi aggiunge» 
▼ano il jMinico II inifflio la canapa , che vera» 
mente sono a panìcoia » ♦ non à baccello ài, 
a spica! npia ne fu causa ahro riflesso, che le-^ 
gomt chia^avansi dai latini qùe* grài}i che non 
eolki falce, lìia colla mano si^svellono dal ter* 
A a . ., re- 

( xf ) Nucfs vacamus &CuMO(l<i qaimqu'^m accome- 
datior<r5 glandium Rrnen* PI, ij. if. 

- GUndeji intct potati numerari ccn posMinu JJ AtL hi*- 



feno ( ss )'• ùi fiira prima di tncci, pòi il 
cecb la cicerchia i fagiuoii , con cucca i alerà 
segnenza ben nòta à cucci > apparcengooo a que« • 
sca classe» 

Per qtaatico imperfecca possa chiamarsi qoesca 
classificaziolSe» derivata in gran pane da Piinia, 
adaccaca ai* bisogni dell' ecònomo agrario « ma 
Indipendente da qualunqiils sìscemaztone del bo» 
tanico uacitralTÉtsf ; ella or apre petb la via a 
trovar luògo idofteo da collocarvi anche la Ca^ 
scagna e la ghianda-, t^e abbistt veduto non 
essere flè legumi , né pomi , eguaknence ni baC 
che nè Cereali • Sono brinosi senza alcun dub^ 
bio la flva toome il frumento , 1* avtna o Vót^ 
zo come ì lupini : ma in queste iscease- £irine 
e nè* semi che le producono, è per nacnra cai 
discrepanza di priocipii nel misco^ e di pro- 
porzioni nefP intima combinazione , che ne ri^ 
sulcano ben' grandi e nocabili differenze . Par^ 
leremo in appresso del glutine » distintivo ca- 
ratteristico del frumento ; ma néì cereali general- 
mente predomina- più e meno il principio ami* 
jaceo , che ne* legumi scann^gia» costando es- 
si prihcipalmente d* un principio gommoso o 
mucigomraoso , più- o meno denso terreo com- 
patto : per la quale differenza parrebbe dovei-si 
dividere i farinosi in farino- amilacei , e fari- 
ne-terrei gommosi . Ma nella ghianda e neila* 
castagna, farinosi, o farinabili scjiz' alcun dub- 
bio ancorv essi , sì rende assai sensibile la va^ 
riazione » che li distacca realmente assai più dai 

le- 



( zz ) Lt'umina qua maou leguncur. Farr, de L, L 



legumi, senza punto ravvicinarli ai Cereali Ami- 
lacei. Nella castagna la povertà o densità della 
■parte amilacea vien compensata in gran parte 
dalla sostanza zuccherina, che vi appare più co 
piosa, o ahneno più evoluta e più libera . Mi 
nellav ghianda , sia che queste due parti siano 
effettivam^ce più scarse , o venga dalla com- 
patta densissima e inceppata ordinazione delle 
sue parti , egli lè pur certo che nè per macine 
nò per cottui*a il suo contesto non si disgre- 
ga, non si discioglic ; e la lunga macerazione 
continuata anche dopo la bollitura , non arriva 
A staccare che piccolissima parte di quel che 
direbbesi parte amilacea e zuccherina, e la fa^ 
rina ridotta in fecuia $i maatiea ter^QQ kgaCK 
sa come era prima* 

Di che ne seguita che se i legumi sono inca* 
paci della vera panìzzazione , perchè mancanti 
generalmente del principio costituente della fer- 
mentazione panifica v molto più inette devono 
essere a qucsc' uso le ghiande , perchè compat- 
te di sostanza più densa più dura e forse più 
grossa , e tenacementq legata e insolubile ; il 
che forse è men vero nella castagna , la cui 
farina più molle e affinata, e quei suo sapor 
dolciato indicante lo zucchero, o più abbon- 
dante o più libero , la rende forse meno resi- 
stente agl'impulsi dell'azione fermentativa. 

Direbbesi che per la via secca, e contem- 
plata la forma stabile de* prodotti già matura.'» 
ti. il glutine nella farina triticea , T amido e U 
sostanza muci - gommosa ne' cereali e ne' kgu-» 
mi sono ^ sommi prodotti della vita vegetati- 
va • Ma noi dobbiam cpiiffessarla^ questi prot 
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dotti non sembrano ancora defiaitivam.cntc ck- 
coscritti e detcrminati fra loro. 

Se è carattere- coscirtitivo del principio^ gom- 
moso essere soggetto all'azion dell'acqua, e di 
esserne sciolto, le farine cereali e leguminose 
non saranno certamente gommose , perche ali* 
acqua non cedono , e insolute distendono al 
fondo . Sarà dunque fondata per questo capo 
la dottrina de' Fisio - chimici che queste farine 
siano tutte amilacee senza eccezione . Ma se 
il principio prossimo della nutrizione animale 
non è- che una liiifi mucagginosa , e ss al tem- 
po stesso Id materia alimentrzia de' vegetabili 
si trac • principalmente o in totale dall' àmido 
delle farine, allora le farine rientreranno nel 
novero de' gommosi . Saranno una gomma com- 
pacca e inceppala, ciraca a maggiore siccità, e 
jton più penetrabile o solubile ali* acqua, sen- 
non eccedente in gran copia , e antmaca dà 
notabile elevazione di calore . Allora Amidi e 
Gonme» quanto a farine, non saranno cKe si- 
nonimi; e la farina amilacea una sostanza mu* 
et -gommosa elevata a maggioi: grado di sicci* 
tk e di compattezza . 

Infatti l'Amido della farina cricicea, che è 
r Amido per eccellenza , all' acqua bollente si 
fonde perfettamente e si scioglie in tocìma com- 
binazione coli' acqua in forma di una gelatina 
vegetabile f cioè un composto omogeneo uni- 
forme di acqua e di Amido combinaci , cioè di 
una terra o fecola 'Vegetale impastata coir ac- 
qua» e divenuta atta a subire 1* azione delle 
viscere naturali ^ per passar quindi ad essere 
materia più prossima delia nutrizione animale • 
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$tt questi dati dovrebbe potersi scabtitre una 
scala» ehù partendo dali* Ainida triticeo coosi* 
éeviXQ come arch<((ipo> o Amido per oocel" 
liraza 9 ^stabilisse sopra ciascuna farina cereale 
o legafiiiiiosa i gradi di digeribilità e di alibi- 
lità corrispondenti in ciascuna al grado di so- 
lubilità ohe mostrasse relativamente al calore 
e alla quantità dell' acqua bollente che» ai esi- 
gesse alla sua respetciva dissoluzione e cottu- 
ra . Temo che anche tentata per questo ver- 
so la farina di ghianda dovesse occupare gli 
pltimt gradi fra le sostanze còquibili e digerii 
bili • lo trovo infatti che Iq f^ule di ghianda 
passate per lunp maoeraalono > por doppia boi-* 
licura air acqua » poi sotton^esso alì^ azione àf* 
gestiva deir Alcool j dell'Aceto» e nuovamen-» 

dell'acqua» si mantengono ancora si dur^, 
tegnenti legnose insolubili, che lasciano poca 
speranza di poter essere digeribili allo . stoma- 
cò, benché per la copia delift materia promet-. 
cano un abbondante aHmeiii(ò« 

Vi è un* altra diviaion ^necessafla nell* im* 
mensH 'progenie de* semi arborei e terrestri dell' 
ordine de* Ikrinosl: che è quella dei fitriuo* 
oleosi . subordinata per vero dire alla * classe 
suprema degli oleosi? per la qual via i semi P 
in tutto o in parte oleosi, si ravvicinano alle 
altre classi do' frutti e semi : perchè' per esem- 
pio l!oUr4 che sta^fhi le bacche carnose, nqn 
appartiene ceotamente a pomi vinosi , e qiietlé 
dell'alloro del Ginepro del Mirto, capaci d'o* 
lio ancor esse, non possono » richiamarsi alla 
classe de' Arinosi ; ma le mandorle le noci il 
pinocchio» come il Papavero e li Sesamo « come 

tue* 
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' tutti i cacarUcacei» popò sì tTideiicemeiicei « 

abbonddntemence oleosi i che per ritener que« 
scci rango può dubitarsi , che fossero per f inuo^ 
cin e a quel primo di farinoso • Ora le ghian- 
de principalmente per le cose raccontate fino- 
ra « 0 per le nostre esperienze, sono cosi evi- 
dentemente oleose, che non può loro negarsi 
il luogo in questa suddivisione col titolo alme- 
no di semi* oleose ( 23 } • 

E 

11*111 —il I ■ ■■ M I I ■ I— ^— — — ^— ^ I I 

( 1) ) QiMzrtdo m parlerà della Queicia noo oMochèveaio 
éi rilefarc le principali vanetà che se ne sono riconosciute 
finora: ma per rapporto alla ghianda, di cui pur \^orremmo 
riconoscere tutte le proprietà e ia natura « npo pociamo cras» 
correre questo loogo ssnsa aocate qu?l poco che le ne ero* 
va pfettò '%\ì autori . Sappiamo 4nQ^e dat Quiio e dal . 
fonscon che neU' America ^ecteotrfooale erano conoaciotf 
fi.ìo al sao tempo almeno sei specie di ghiande, molto no- 
tabili prr le loro insigni proprietà e doti* La prima di que- 
ste specie si suddivide io cinque altre , tutte di grano pic- 
colo 0 lorofa éi bacca» torte acce egoalmeoce a dar oliò 
per condimenti, ed oltre dò aoa farina 0 pasta arida ^ at* 
tissima al patte. Li seconda specie d ia ghianda di Virgi* 
nia, descritta da! Ctusio (incotte, pUnt, l. z. c, i6, ». st.) 
di un Calice smisurato, e di una ghianda entrovi, cht sec- 
Ui4 nultttMé «OTM, ioiBaiioitKra «a fmtt tetettemm La cer- 
ta d ooa ghianda pìccola di Viigìoia ; la ^oale nana » 
macerare tramanda un liquor latteo^ che variamente mani- 
polato somministra pane e bevanda. Le altre ere specie $on<y 
pili osservdb?li per le loro fìsiche particolarità, che per 1* 
uso ( Aldrov, Dtni. /. i. Noi accenniamo queste ere 
ante perché relaciire al ooicro aigonieòto* Queatt desertiio» 
ni si imperfette e sì povere non sono pasco. schiarite o ar- 
ricchite dalle posteriori osservazioni ed esami. Nell'Istoria 
Naturale dell' America settentrionale riportata nella grande 
raccolta, o Stttr. getur» de' Viaggi di mare ec, T. 5S. dell* 
Abk Prevoc, aano aonoterace aecce tpkcte di ^oecda, che 
si '.riconoscono qoclle stesse che noi abbiamo riterict ^ 
•fa dal QiiiiO'» m deile ipccifichc proprìccà dclJs lofo ahico^ 
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E noi qui fioalmence fibl^ndoneremo le 

star 



4e 000 è qaan fiitu parola , -Safi^aiiio ^U*.ijtcte Storb 
geoerale che il d'appone ha Doa^hÌan4a che comunemente 
si mangia ( iV. T. 40.) Del rintaneote Geoflffoy {Mat, Med.) 
fiomare'( DìBion, <t ist. nat, ) Murray ( Mar, Med, ) non 
ci dicono quasi nulla di più; e sembra che partano anch' 
essi , da que' primi dati del Ci.i}Sto, del JLobel, ilei BatiÌDÌ|- 
deir Aldrovaodi, da' quali abbiaiiio stinto aadic noi quel- 
le particolari noti<^oi so^ cotte le glii&oile esotiche . || 
solo Bomare ci avvisa di una specie di quercia della Virgi. 
ria, che è sempre verde, della cui ghianda, che é dolcc^ 
sì servono griodiani per coodeasare i loro brodi o minestre 
fatte col brodo della caoci^one, e 4k loro cbiamate 
nàtès: che dalle stesse traggono no olio assai buono, e che 
questa quercia verde cresce egualmente al Canada, alia Vir- 
ginia, alla Carolina ec, pei quali caratteri pud sospettarsi 
cb'eila sia forse la teraa specie da noi descritta qui sopra ^ 
Ne risulta però per l' q^ctco nostro presente» che la 
^^hiaoda considerata io tutta la sqa latitudine « cioè io tot^ 
te le varietà e specie che ne cooosdano, e secondo le dif« 
ferente che devono indurre nel suo prodotto e rei la sua 
varia costituzione i vari ioflussi de' terreni e de' climi , siH 
Stata da noi giusv^mcote considerata e collocata jkI novero 
de* seni e firucct 000 ^lopliceoieote farinosi , ma j&ria-otoo- 
si: essendo accidentale secondo i climi e i terreni che l'olio 
vi abbondi pii!t o meno, e che in taluna vi apparisca in 
grande abbondanza in forma d'olio espresso o estrattivo. E 
se sussiste quello che è detto delle tre spede 901 aopra^ 
cioè che trattone l'olio ne rimanga una pana ^rUU che 
posta convertirsi io iuon pane, non che in pane ffeeìknte^ 
oe tornerebbe vera quella nostra prima asser»oae« Che rolio- 
^a nella ghianda in istato di sola e semplice aggreg*zi9ne ^ 
cioè incerfuso fra le parti coxposte del misto, ma non c§mm 
Hiuto cogli elementi della sostanza. Sarebbe ancora un fe* 
oofloeno singolare che la ter^a specie qui sopra descritta^ 
IO cui vedesi no olio soprabbondante che oiani£»tasi io fov- 
raa dì latte o di materia emulsiva, come ne danno le no- 
stre Mandorle, potrsse poi dare ancora una farina asciutta > 
e dì soliata da farne pane» il fhe j^^lf^ oosttp A^^oiotis jioa 
si ottcfiebbe^ 

/ 
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.ttagne. Cttra più grtve ei «Occupa d! eBaxnSnas 
le più intiifte (juaìicà della ghianda. La ghian- 
da ha deU'oHo, non può' dubitarsene» e alca* 
«e ghiande ne haa moko. Abfa^ gtk veduto 
che quello della faggina, e, molto più quelli 
di alcune ghiande dell* America settentrionale 
siano attissimi ai condimenti. 

Ma codesto olio non sembra misto neirinti' 
na fX>nd>inazione degli elemensf, che ne com- 
pongono la sostanza; egli pare interfuso nèlF ag- 
gregazione delle molecole, così che ad ogni 
piccola espansione di calpre, all'acqua al for- 
no, l'oliasi esalti, si spanda da' suoi ricetta- 
coli , e si versi su la sostanza per modo , che 
la ghianda ne divenga tinta di un gialioscuro, 
che <^resce fino al più bruno caliginoso. E non 
© a dire che tal fenomeno venga dall'acido 
quercino, o dall'aria; perche tutte le nostre 
Spenenze a caldo di acqua e di fuoco , ci han 
dato !*jstesso effetto . La ghianda che era ad- 
dolcita alla lunga maccra^ione dell'acqua fred- 
da, cosichè . non dava più segno al palato di 
sftpov addo austero, messa a bollire per cuo- 
cerai iàgialliva egualmente come tute' altra, e 
al forno anneriva. 

Qoest'olìo spiega dunque il fenomeno del fa- 
cile annerimento della ghianda, e della sua dif- 
ficilissima sfarinatura e cottura. Ma egli serve 
forse anche a spiegar la ragione della difficolta 
somma di rendere digeribile la ghianda: le no- 
stre spericnze pare ci confermino in questa o* 
pinione. La presenza dell'olio può dimostrarsi 
aache con mezzi meccanici • Lsl ghianda messa 



al morta}o, € pescata a forz^ e pazi^n^ d'uo^ 
mo ben lungamente» diede nna pasca à dir ver 
ro assai molleggiante» affinata, untuosa, e si 
coperse ben presto come di una vernice ma- 
nifestamente oleosa • Lo strettojo non era tale 
da sperarne T effetto, massime in piccola quan- 
tità ; éd olio veramente non potè spremersi, 
benché vi (osse manifesto air occhio e air odo- 
re* L'iscessa pasca infusa quindi in acquavite* 
e tenutavi in digestione gli diede una cincu-« 
ra di color vinoso non carico , perdendovi la 
ghianda assai poco , cioè' tuc^' al più il suo odo- 
re . Fu quindi infusa di nuovo in acqua sempln 
eer e convien confessare che diede va, questi^ 
una nuova tintura molto più colorita e più sa- 
tura . Forse lo spirito di vino attaccando la par< 
te resinosa che cónteneva l'odore, e forse 
parte il sapore amaro, rese rimj[>asto più libe^ 
ro,. e più penetrabile all'acqua , che ne avrà 
scipito r acido e il principio gommoso che con- 
tiene lo stitdco o zcià - aspro della ghianda • 
Ma la ghianda in totale, benché migliorata ne* 
suoi di^tti , rimase però , con^e prima refratt»* 
xia a tutte le prove 

Da questi fatti e da quelli del processo, chi- 
mico esposto qui appiedi, sembra risaltarne che 
l'acido quercino 1 olio espressibile e un non 
so che di resinoso esistono nella ghianda , ed 
intervengono come parti integranti nella com«> 
posizióne del suo inipasto^ ma che vi sono la 
istato diverso e non tutti in quello di vera 
combinazione. In combinazione fira foro saran- 
no quelli» che ne compongonp la farina* cioè 

la 
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la saa parte gommosa e amilacea; perchè que» 
BCi principi o similari o calmence combi^ 
nari fra lóro che non se ne può sciogliere U 
concetco» senza dìstraggerne la sostanza : tutti 
gii altri sembrano crovarei la istaco di semplice 
, aggr^ztone. Lo spirko-di vino che ne estrae 
la parte odorosa, moscra che qaolla per essere 
rolacile e di analoga natura, sì trova però libe- 
ra aliagli altri principi . Cosi V acqua per la 
•sempiioe infusione ne cava 1* acido quercino, che 
è fuso o interftiso nella sostanza, cui serve di 
condimeoto» e io distacca .dal principio gom- / 
aoso, cui era unito e aderente; ma quel che 
Ibrma^ l'amaro dipende forse da un principio 
quasi i^stnoso aderente ali* olio» e che stenta 
più a separarsi • E V olio come abbiam det- 
so eoa «sembra già ia combinazione con V , 
impasto; ma sibbene interfuso o confuso eoa 
esso : come sarebbe se la farina di grano im- 
pmcaca coir acqua r si rimpastasse di nuovo eoa 
piccola dose di olio> finche col lavoro Ibflte 
qaell*<rfie «goaloMose disnribiuto er diffuso ia- 
tetta la pasca > 

Finalmente la ghianda lia un acido» che sèm- 
bisa* H sao. elemento caratteristico, che la di- , \ 
Sfiiogiie da tutti i Hmcti o semi che potrebbero 
aveve oon lei aoa <|aalche laffiaic^ o analogia 
di -'nasora . Qaest'ae^o è sdmco e anstero, di - 
va saper silveicre alligaace • Egli è qudio che 
rende la ghianda ingrata al pala!Co, nrente alla 
lisgna , grai^e allo scomaco » . indigesta immane» 
giabile impanizzabtie ^ Qoest* acido porca eoa 
se e lasda alla Uagua un caie amarono subama- 

ro. 




io » che la rende anche più disgustoià» e dev' 
essere figlio probabilmente di qualche prìncir 
pio resinoso o olio denso che accompagni l'a- 
ddo stesso; poiché quell'amaro sembm cederò 
più alF AIcoolc che^ ai mestrui acquosi^ Queac* 
acido perchè troTasi nella galla, è stato dai 
moderni Chimici chiamato gallico ^ cioè di gal- 
la , e dovea piuttosto chiamarsi forse quercino» 
poiché la quercia madre comune lo ha egual- 
mente nfel legno,- nella corf cecia, nel fì-utco', 
nelle radicKe , nelle foglles mentre' k gallH non 
è alla Quercia che un paitò mo^prhoso e illegi- 
cimo/ %n è quèlP acido ciie ^a tutta la querdik 
e da tutte le sue parti puèi: a«ei^ , e dhe seiv* 
ve al mirabil uso della* Concia de' Cuòj, e^ ^ 
molte altre tinte t cólpri. Qumjàcido nella 
ghianda , -destinato forse a difenderla e consci^ 
varia, fa il trìm effbvo di renderla* quan ìfi>> 
mangiabile all'uomo, e formi uifo' de' pfincK 
pati ostacoli alla sua ridnrionc. Se qiìest'addp 
fòsse libero nellsv sostanza muci- gommosa ò 
amilacea della ghianda, la loifa aziefiie delP 
acqua arriderebbe col tempo a legnimelo i nte^ 
ramente, e la ghianda 'tenuta alF acqua ne sem- 
bra infatti addolcita e libera afiatto i ma a lun- 
ga niièisticazlone si sente che l'acido delle par- 
ti più intime della ghianda risorge; segno evi- 
dentea che T acqua non pnò penetrarsi nelfin- 
. timo della sostanza per la somma sua compat- 
tezza, e per quella untuosità d^oiio o resina 
che ifiveste tutta la ghianda , e vi rende l' a- 
maro e V acido così aderenti , ed è la causa 
yrinciyalissima della incorreggibilità della ghian- 
da 
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'da mcdesirns, conerò cui muovono tutti questi 
-noscH moltiplicaci tentativi e ricerche ( 24. )• 
Insomma la Ghianda consideràca fìsiqamente 
eome latina impasto o polpa cibaria , frutto se- 
me O graodlo^ è una sostanza amilacea -mu- 

ci 

^ y . . -- II. . . ■ ^ 

( 14 ; Ecco i prioctpait risia'caci dell'esame chimico del- 
la' ghianda , 

k; L'acqua di fonte aiH*he a freddò, e molto più ad una 
teptda temperatura. ci carica d'una force tintura^ ptecisa meii* 
te analoga alla a)iu£Ìone della galla. La infusione protratta 
a lungo con acqua rir>ncvata di tempo in tempo , come 

ture la bollitura ricKe a privare la ghianda del suo atido 
ììct?co« onia acido ^aìlieo* Pier conargodlza ciio è 
«aito nella ghianda $é ooa |Mje onici . goosmosa^ 

a. La fecula che rìnfìane non prende mai una perfetta 
bìanchezta, ma festa lepgermenie iirida e giallognola . Lo 
apirico di vino o alcool ne sdoglie una piccola porzione « 
m precipitata coli* acc|ìia » licoiiosce di nator» cstra|trìv« 
t leitnosa. La fecttla rimane pelò io cale pròcesao baste voW 
^>Ktite insipida e Inodora. 

L' acqua scioglie più completamente e p'ò presto fa 
farina di ghianda , «1 cut sia stato previamente infuso V 
alcool . ^ ' 

4é La fecola depurata dòme al oom. f. tnttata'al foMo 
ift '•ili chiosi Coir acido nitroso ( wtrko o essiseptovU^ di 
alenai niodemi ) vi s'infosca e annerisce; il che dimostra 
la presenza d' una sostanza oleosi delia natura degli olj cra$. 
at« S* ottengono peraltro in tal maniera dei piccioli cristalli 
ii'addp toochefhio. 

Pbr C06segoenza la sostanza polposa delta ghianda deoin* 
pljIttA t% detr acido gallico unito ad una base muci^gom^ 
mosa, in quantità considerabile, a. D una fecula copiosa 
di natura amilacea, o quel che setnbra equivalere, d'una 
1>ace acìdificabile zuccherina. 3. Detta fecula é imbrattata 
aeiè da ooa loatetia oleosa 'e lesinòsa, a coi dévesi secon* 
#0 tutte le appareoie la difficoltà di reodeie la ghianda pa*'^ 
nizzabile e digeribile dalle forze dello stomaco, perché eoa 
difficoltà può privarsene» almeno con un mezzo Kmptice» 
bacile, ed economico. 
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c!*^ gommosa, condita d*olio espressivo, di un 
altro olio forse essenziale avente dei resinoso, 
éì un Acido di suo genere, chiamato gallico , 
e foste più propriamente quncino , e dì un prin- 
cipio volatile indefinito . il qual composto le 
da un color bianco - verde , lucido*- terso , tiraa<^ 
tt al giallognolo» e crescente al lurido bruno, 
una eoasfsteosa tegnetfte come di un corpo 
dato compatto 9 un tapor sufoamaro, stTttico au- 
stero, acid*- aiprò, con un alito di odor nau- 
seoso Silvestre % Che la costituisce però fra l« 
sostanze cibarie nel rango delle materie t^n^h 
'Ci, dnre, insolulMli ai mestrui comuni, perciò 
«die ai rnmiiiaiiffii fìà ai. iiriigi** carnivori r e 
«^itanco agli uomini vq^orost, capace di molto 
e consistente aJlment» per «ine! li che abbiano 
dalia natura , o si procurino con V arte ÌA fi>t>» 
o il modo di digerirlo ( 05 

Quc- 

( 25 ) Il raccontare i tentaci vi variaci, inoitipiicati so- 
pra la ghianda per risanarla potrebbe paitié ▼aoità o per- 
ditempo: rottavia noe veglio ttalaidame dno, intraprese 
eoo gran fiducia, e che forse un giotae^^tcbb^ a^ l'o^ 
dito a qualche utile effetto . Sapendo per csperiente direte 
te, che nella digestione animale le carni fetide per esempio 
perdono il puizo , e risanano , perché ii gas mefitico resta 
nel. Tentrioolo decomposto e anorbico ; e che la ghianda 
nel gotta de* gfoiw* polkiaii si risana ancor essa deli' odor 
ailT^stre-, e dd sapore stittico amarò ; ho sepolto in un le- 
taflsajo due porzioni di ghianda, una secca ed asciutta, 1* 
Bitta tenuta per fenti giorni nelfacqua , sulla speranza che 
ircalor noirao anioale del Letame ;p facendo le veci del 
ventfrtofo ylvO| e pncìò deconposendo, «SSoAendo, rÙ 
Componendo e ilintando i due prineipii piti mobili defla 
ghianda, venisse a produrvi tin utile cambiamento. Ma T 
esito non ha corrisposto al progetto . La ghianda bagnata 
dopo ere giorni coaiaciò a àn segni di germogliare ; dopo 



I 



^aesca coniposco peb là tua tenaee densità 
e conipatrezzar presenta al ventricolo umano 
due gravissiikte difficoltà: i s^ghi gastrici urna- 
ili non* pifr^enendo a penetrare e discioglieré la 
eoncestsra deHa sostanza densa e compatta , le« 
gMa anch'elsa di un muco denso e tenace, si 
rifrangono, s*" indeboliscono ; ne nasce le noja 
il peso e r ambascia allo stomaco . I dutf prin- 
cipi? attido aufttiro , e alimòso diresti'e , prin* 
cipii ostiti', distorl^tori della tranquilla equa- 
bili a^Sotf e de* sughi gastrici', knim^ti' dal tcm- 
peraAo calor naturale , agiscono contemporanea- 
mente sui nervi, e vellicando, e irritando ne 
distàrbaifo Fazione, ri^egliano un iniovlmento 
fnrbÀo. e ineguale, chef obbliga il ventricolo 
a movimenti irrégoFari e violenti: . Quindi le 
ansìeÀ le in&zioni , fa disuguale e^ ritìardaca e 
perturbata aasipoe del ventrìcofo ndP opera del- 
k regblare digestione • Quindi lo stento ne* 
corpi validi , ajutati dalla &tica e dal moto , 
ohe può giungere , e giunge a stento , superata 
k reetstenza delk nmceria, a ricavarne un dn«^ 
revole ed efficace alimento . E si verifica V anr 
tichissìma enunciazione d* Ipp. e di Celso e 
della ragione,, che i cibi troppo adenti, cioè 

du- 

. .1. - - - . . * . . 

én^ <Bpinieee qsA e llrMe aikdifètt« orni doé gan. 
ffe90lfr«' primi aegiMli dalla soa corrutione. La ghianda 
ipcca dopo cinqoe giorni cominciò a macchiarsi ancor essa, 
il permeglio però non si mosse. Si erano riscaldate É'una è 
Falera cgMaimente^ il loro sapore sì mantenne come prfma, 
fcéùt tetsme neor at èra attaccato che àt guscio, e a»* 
sai leggermente, B|a la sostànta dèlia ghianda flMit*arttra sen- 
sibile alterazione pass^ poco a poco alla caiir, o sit cor* 
unione fai^rmosa. 
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duri e resistenti, come sono inutili e d irs )p» 
portabile aggravio ai corpi deboli; così agli e- 
sercitati e robusti, ove giunjrano a superarli, 
prestano ua sostaa^ioso <£d ej^cdce « diireroie 
fiucrimcACo • 

1>EtLA SCELTA B FM^AnA2W»B 

# 

Spiegazione e giustificazione del Metodo 
.£^à pubblicato per la Ridui^oac 
della ghianda^. 

Cominceremo da una riflessione non mai rT- 
• petttca abbastanza . La ghianda è stata <;jbo deil* 
uomo come io è de^ bestiami ; gii uòmini ne 
mangiarono per bisogno, pnò dirsi in tutte le 
età della scoria , alcude nastoni ne mangiano 
forse ancora anche p«r capp di economia; el- 
la a dir vero non i mai s^ata il cibo abituale 
ordioarfo dì una nazìoqe a preferensa degli al- 
tri cibi . Gli antichi medesimi aveano cono- 
^iuta che* la ghianda potea far del male^ « 
Ile avev^a anche fatto non meno agli uomini, 
che agli animali » ai buoi , al4é pecore , ai porci 
Stessi e alle capre {h). Pai moderni sappiamo 
che ha facto male egualmeate e mali assai gravi • 
c In 
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In Francia nella grande cai-estia del l'jop. fu 
ìd ghianda mangiata generalmente dai popo- 
Jo ; il pane ne era nerisslmo e disgustoso, e 
f.icea male, e tuttavia si marifriò; ella cagionò 
delle grandi stitcichezze , e dcNj colere micidia- 
li (/). E pur gli uomini la mangiano tuttavia, 
non sol forse in Grecia, e in Ispagna, ma sul- 
le nostre vicine montagne, e p^jr la fame at- 
tualmente in tutta la nostra pianura . Egli è 
pur dunque forza di confessare che la ghianda 
possa annoverarsi fra i cibi in quanto alla sua 
facoltà di nutrire; ma sì però de' cibi gravi pe- 
ricolosi e sospetti : e che forzati dalla necessi- 
tà a prevalercene , siamo obbligati di porre ogni 
cara a tutela della pubblica sicurezza ; che è ^ 
quanto dire a indagarne per ogni mezzo possi- 
bile la natura» la sua speciale costituzione» • 
i rimcd} che vagliano a risanarla. 

Nel grande oggetto di ridurre la ghianda a 
cibo facile e innocuo « seguendo le regole che 
abbiani già proposte , ci si preseotano a con- 
templare quattro operazioni o cure * distinte . 
1 . La scelta . e custodia della ghianda « 2. La 
sua conservazione e preparazione. 3. La va- 
ria manipolazione per pane, o per qualunque 
altra forma.. 4. La sua cottura. 

Il geilere^ delJe piante ghiandiferé contiene 
molte specie. Plinio ne annovera tredici, i 
moderni naturalisti, computandovi 'quelle dell' 
America settentrionale» le accrescono fino pre^ 
80 a quaranta» gran parte delle quali sono e- 

scu- 



ftculente • Noi nt ricorderemo le principali « 
perchè le più note o per se scesse» o per ri» 
guardo alla ghianda, o ad altre loro imporcantis^^ 
simc e preziosissime produzioni . Il Faggio , 1' 
Esculo, il Rovere, la Quercia, il Cerro, il Su- 
ghero, i*EIce, sono le specie più rimarchevoli 
e ceree . L' Elee si divide ancor esso in più 
specie, li glabro, il pumilo, lo spin )so che ha 
il singolar privilegio di riceccare c nutrire il p 
zibso Cocco o grano Tintorio, conosciuto sotro 
altri nomi di Kermes e Grana (2(5). Noi non 
abbiamo che l'elee glabro, e in pochi luoghi 
lo spinoso, ma scerile quanto al Cocco, che è 
familiare, nella Provenza. Il f;iggio abita il no- 
stro alto Appennino, la sua ghianda detta /aS"- 
gina è. dolcissima fra le ghiande, si man^zia u- 
vidamente da* quadrupedi, dagli uccelli, dagli 
uomini; noi non potremmo sperarne che dalla 
Toscana c xlalle Maremme di Siena. L'Esrulo 
e il Cerro assai rari in Italia , al tempo dì Pli- 
nio vi era raro anche il Sughero, che ora in 
qualche parte vi abbonda . Delle altre specie o 
varietà non occorre farne menzione, perchè sog« 
gctte a molte controVcrsie fra gli stessi Bora- 
nici, e non le abbiamo in nostra facoltà e al 
nostro uso. Sappiamo quel che ci basta, che 
appena sono cercate per cibo degli animali , tan- 
to «ono elleno ^magre , dure, strigosc; che fra 
tutte le ghiande quelle di Quercia e di rovere 
sono le più comuni» o forse le sole fia noi, 
c .a ' e 

( %€ ) V. una nostra te<tf4 sopra U Storia del Kirmti 
o gram da tìngwt Inieriu pel Tom* vii* délU Sobetà 



c per benefìcio della natura le più copiose, 
più mansuete , le più addatce ai nostri usi . 

Quantunque le specie e le varietà della ghian- 
d i non sFano tuttavia ben marcate nemmeno 
presso i botanici, come l'abbiamo già rilevato, 
contuttociò Id ghianda di Quercia e di Rove- 
re si distintane generalmente in rotonda e cilin- 
drica, cioè quella che chiamano Castagnuola-, e 
l'altra che chiamano bislunga, o ghianda lunga, 
lasciando a parte tutte le altre specie minori, 
perche in tuct' i sensi si trovano d' inferiore 
qualità . Seguendo dunque ora le tracce del 
Metodo già pubblicato, vi aggiungeremo di ma- 
no in mano quegli schiarimenti di ragione e 
di fatto che crederemo più convenienti a ren- 
derlo intelligibile , c pienamente giustificato, se- 
condo il piano che ci siamo proposto in que- 
sta Memoria . 

' ( * ) I. Supposto dunque che ognuno possa 
fiire la scelta per uso proprio di una di que- 
ste specie migliori, oltre al pensiere di guar- 
dare che ella sia di buona condizione al pre- 
sente, ci vuole la cura di preservarla per l'av- 
venire. Importa per il presente , cioè per far- 
ne la scelta , osservare che sia ben nutrita , e 
matura, che non abbia sofferte gravi intempe- 
rie, come di grandini, di meliime , di nebbie, 
che r abbiano oflcsa o disposta a guastarsi ; di 
che ^ può accorgersi TosserviTcorc se la trovi già 

di- 

( * ) I numeri notati in capo a questi paragrafi si ri- 
feriscono e richiamano ì nuiaeri c«nis|>oo<lenti «osenr u 
paragrafi del Mifdo, per iqdicffe le rispeuife nacerie die 
sì rischianix»* 



diseccata e aggrio^ìta, o bucherata* o segnata 
dì una macchietta livida o nera, vhQ è 9ègno 
dì carie , o dì gangr^na già fatta ; il che con- 
cilia alla ghianda un amaro ben fòrte, e assai 
disgiiicoso, e. qualifica la ghianda per guasta e 
inservibile ; siccome Uh si reputa tutta quella 
che -gettata aell* acqua vi toma a galla. 

Osservazione importaniissima quainio si trat« 
ta di tenere la ghianda in serbo per lontane 
itàgionii e che fu perciò ommessa nel nostro 
Metodo y in cui tràttavasi non di scegliere, ma 
di far conto e trar partito per^l bisogno pre- 
sente di quella ghianda che ognun $1 trovasse; 
perchè que^ granì che ai trovano macchiati e 
cariati ci avvisano che .una occulta disposiziong 
a quel vizio potrebbe trpi^arsi in tutta 1^ mas« 
8a« che p^i venisse col tempo a guastarsi ^ 

Gli altri due vizj ( n, 2.) del germoglio o 'det 
verme ahbiam detto che si rimediano, cioè si 
prevengono coli* acqua» Q dìaeécandola al; calo* 
l'è del fuoco o del forno . Siamo in obbligo di 
ag£iuiigci*e ancora» che i Greci usarono di chiu- 
derla nelle ibsse sortirà; ond^è che asciugata 
1>ene la ghianda all'aria, sarebbero per noi co^ 
modtssim«-^e fosse a grano « In Italia al con- 
trarrò gli Agronomi preacrìvevanq» di seppellir- 
la alPacqna aelle cisterne a c\h. fatte, o dì sec« 
caria al fumo ne* tavolati, che erano in uso ^ 
di regola nelle case de* contadini; p Uk tal' mo- 
do si conservava la ghianda destinata nelP inver- 
no non meno ai porci ,i alle capre « alle pecore , 
che ai buoi , e talvolta anche ai cavalli . \\ ri* 
medio del fumo, o dei forno sarà buono per 
conssrvitre la ghianda ai bestiami « ma per ci- 



ho degli Uomiai> lo ripetiamo» ella vi antie» / 
fAf e s'indura aoverchiamence / L'acqua fre* 
8ca ( n* ) . e più V acqua viva la difetti 
dd« come abbiam detto , la guarisce dall' a*. 
cido« dallo stitcico amaro, dall' odor nauseo- 
so i ]a\àiancien bianca e fresca, 1' intenerisce» 
la dispone allo sguscio» e alla cottura • Le 
nostre fosse a grano la manterranno egualmen- 
te, ptirchè vi si riponga bene asciugata , e la 
fossa sia chiusa perfettamenté • Parlando della / 
sua natura si è rilevato siccome fra i suoi com^ 
ponenti entra an acido stittico austero, Ifgato 
nell'Impasto muci- gommoso della medesima « , 
Essendo la cosa così sarebbe ^chiaro che l'acqua 
agendo egualmente sull* acido* e sul principio 
gommoso dovrebbe liberare la ghianda connina- 
mente da quel sapor disgustoso : ma si è rilc'* 
rato egualmente che v'interviene anche un o- 
lio , e un principio resinoso da cui probabile 
mente ne dipende anche 1* amaro • Questa è la 
vera* cagione per cui Fazione dell'acqua non è 
libera ^sopra la ghianda ; e che perciò non può 
liberarla nemmen dall'acido sennon lentamente 
ed a stento » perchè gli altri principii resistono ' 
alla sua azione , e vi concorre iiì gran parte 
anche la compatta' natura e 1' inipenetrabiljtk 
della ghianda • . Egli è vero però tuttavia che 
l' acqua rispetto agli altri , .può riguardarsi come ' 
il Suo vero e naturai correttivo. 

4. Farà meraviglia, e al primo istante ne a* 
vea fatto anche a noi, che 1' acqua a calce e 
i lissìvii forti di cenere, non abbiano giovato 
a correggere la ghianda , che anzi ella vi sia 
intristiu di più, ingiallandosi di un color luri* 

\ ' do. 
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do, facendosi più dura e legnosa., e quindi 
pili resistente al successivo uso del tw^o e 
della cottura . L* acqua di calce c il lissivi^ 
di cenere agirebbero sulla ghianda, almeno sul- 
la sua parte mucosa ; ma V olio che v' inter- 
viene, e più quel principio qualunque sia, re-, 
sinbso , ne disturbano e ne impediscono 1' azio- 
ne. Per colpa di tali ìntcrmedj ne l'alcali pub 
sveller T acido dalla ghianda, né la calce scio- 
glierne il muco i che anzi agendo forse V uno 
e r altro sull' olio che si presenta , c non po- 
tendolo sprigionare ed unirselo, forse lo esal- 
Cano^ lo spandono, e la ghianda vieppiù se ne* 
tinge . L'alcali caustico della Potassa attacche- 
rà rdio e il muco ad un tempo ^ discioglierk 
Tunóe l'altro, penetrerà e altererà la sostanza 
medesima della ghianda disgregandola , decom- 
ponendola • Può essere che graduandone V at- 
>tÌ7Ìtk si arrivasse a rendere la farina della ghian- ^ 
da più libera, più permeabile all' acqua, più 
sciolta , più idonea alla coctara ed al cibo . Ma 
ddvendo succedere in tale azione una specie 
'di; vera calcinazione « chi garantisce che di- 
stratta per questa via ttitta la parte mucaggì- 
nosa p e alterate le altre parti integranti , il ca- 
pomorto che ne rimane non sjH trovasse sfrut- 
tato e inutile affatto pel nutrimento animale ? 

Dajr altra parte trattandosi di un pubblico 
sovvenimento , questi processi utilissimi per la 
curiosità de' filosofi* si rendono inutili al po- 
polo , che ha bisogno dì metodi non solo faci* 
li e non dispendiosi , ma inoltre ovvi!, e idirei 
quasi spontànei , p che aon ìnchiudano per 

. qnan- 
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quanto è possibile terana mmuta precauzione 
e avvertenza. 

5, Conservati che sìa la ghianda nelF uii mo- 
do o neli'ìiltra», la sua prima preparazione sa- 
tk di sgusciarla e sfarinarla ; sopra questi due. 
punti non v'è da aggiungere a quanto ne afa^ 
Diamo detto nel Metodo. Ripeteremo solameoh 
te» che come scimiani molto meglio il conser^ 
varia fresca nell'acqua, che abbrosticchiata» 
seccata» annerita al' forno o al fumo; così iùi- 
che lo sfarinarla crediamo riesca meglio, e sia 
molto più utile per la via della bollitura e co^■' 
tura: i vantaggi di questo metodo sono già sta- 
ti ivi descritti , e sembrano evidenti di lor na- 
tura ^ essi influiscono direttamente sulla d^eri^ 
biliÀ della ghianda* 

Faremo una rimessione importante sopra lama* 
eihatuta: può essere che la farina della ghian- 
da sfarinata per via di cottura riesca alquanto 
più grossa della farina fatta alla- madde del 
Molino ; ma' ella Sarà tuttavia » ( perchè coc- 
ca ) più solubile più igipastabìie più digeribile 
della filicina a molino, . . La grossezza di qne- 
ttk e la sua durezza è come quella del Tritello 
del grano; il quale per essere composto la mag- 
gior parte della gemma o germoglio. del gra- 
no stesso » la quale per la sua piccolezza e in« 
signe durezza sfugge alla macine, e resta inte- 
ra nella farina, e per conseguenza passando 
poi nel tritello , diventa inutile e quasi perduta 
pel panificio. Neil* opinione- molto fondata del- 
la molta sapidità e alibilità della gemma del 
grano , era stato immaginato in Francia , ed e- 
seguito un Molino atto ad infrangere e sfarina- 
re 
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re quesCiL gemma , per incremento della farina 
e del pane ( ftj )* Questo Molino se eswcesse 
fra noi sarebbe egualmente buono per rimaci- 
nare la farina di ghianda , perchè okre al raffi- 
narla e suddividerla» e renderla con ciò più > 
comm essa all' azione dell' acqua « vi si guada- 
gnerebbe egualmente anche la gemma, come 
si era cercato di £ire nel grano . Ma la nece»?, 
sica di pensare ad un modo di raffinare la fa- 
rina delle ghiande è si evidente che gli econo- 
misti' francesi non hanno perduto di vista un 
oggetto si rilevante . Mr, di Pamimìer ci da 
la figura di un Molino, chiamato MouUn^Rapé 
che potrebbe tradursi Molino -raspa, inventf.- 
to da Mr, Ravelet per .fiicilitare la molitura del** 
le Pacate , . cioè per rendere più spedita e co- 
piosa l'estrazione della loro sostanza amidosa* 
Da. pomi di terra e dalle Patate alla ghianda 
vi è troppo grande differenza; ma. V Istesso Mr. 
Parmentier sembrsi insinuare che qtiesto Molino^ 
possa, servire eziandio per la ghianda # e per* 
altre sostanze molto tenaci di^re e compar- 
te ( d8 } * Egli c in&tti r effetto ultimo di 

que- 

( 17 ) Mt. Bucquet ne fu T inventore, o almeno ebbe 
Cf^ti U merico di perfezionarlo i e fa poi pubblicate dal Sig» 
ParcBt, socco nòne di moliiio per mt nucimuitfa JB^MMì- 
0 macinjtura alla Lione se, ^ 

( ) V. Kecherches tur le Vegetau'X murìssans .... 
par hLr, Parmentier , L'autore tratta in questo lib'O prin- 
cipalmente de' Pomi di terra, e delle Pataee, e de'.varii 
diodi di prepararle : Fra le altre sostante poi- rìdociiNH e 
dbo egli oomioa aoche le ghiande » ma le crascone assai leg- 
germente , rilegando però che attesa )a loro somma densità 
e comparretza, per renderle digeribili sarebbe necessario ri- 
duile al massimo pq|sibtie atsoKU^iiaoieQ&o 1 e indicaodo che il 
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questa macchina quello di raspare e radere ^t- 
diissimamente, riducendo ad una rasura minu- 
tissima raffinatissima la sostanza che si presen* 
ta ; onde per via di una analisi o decomposi- 
zione mecchanica aprendo rompendo o taglian- 
do i minimi ricettacoli del contesto vascolare e 
fibroso della polpa o grano o sostanza» dar li- 
bera uscita al suco amido muco o farina che 
. vi sta dentro legata inceppata, o in qualunque 
modo rinchiusa ; onde V acqua o qualunque al- 
tro agente possa operarne la soluzione V as- 
• soctigliamenco e 1' inipastp , che è quanto dire 
.prepararne la digerìbilidi che si cerca. 

Incanco però non avendo nè il Molino di 
Bacquet, nè la Raspa di Ravelet » nè alcun al- 
tro metodo nè chimico nè meccanico di raffi- 
nare la ghianda , come è pure necessaVlo^ per 
rei^derla penetrabile ali* acqua ed ai mestrui, 
oadci readerla dissolubile, cioè digerìbile « noi 
non potiamo suggerire altro me;todo che qnello 
già detto della bollitura nell' acqua a cottura; 
la qual ci assicura la migliore riuscita di tutti 
gf impasti che ne faremo^ e di mangiare la 
ghianda almeno ben cotta. 

6* Là ghianda sfarinata a man d'uomo pigian- 
dola sul tagliere, indi asciugata, si dee passare . 
allo Slaccio per separarla dal suo Tritello . Quei 
dhe non anno il molino economico per/ra5> 
finare i Tritelli, non possono far 'altro che 
ripassarli a più stacci, per estrarne ratto Jl 
po^ibile di Burina ; e * mtcandosi di ghianda 
^ po-/ 



Molino Rarelet possa forse riuscire anche per es|?, «enzs 
accenoare peiò se ne abbia fatco la prova • 
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potrebbero rimettere il Tritello al tagliere , e 
pigiarlo di nuovo per raffinarlo, c poi ristac- 
ciarlo ; poiché la parte più grossa non potrà 
servir che al bestiame: e chi ne avesse in no- 
tabile quantità potrebbe rimacinarlo, e ne av-. 
rebbe senz'altro maggior vantaggio che dal ri- 
macinare il rogiuolo comune di^grano» come 
vedremo fra poco . ^ 

Fin qui la conservazione della ghianda , e 
la sua preparazione !n farina . Segue V opera 
grande della panizzazione ; se pure panizzazio- 
ne possa chiamarsi quella che si fa colla ghian- 
da. - . 

2' La panizzazione è Tartc di convertire la 
£irina di grano in pane • Il Pane è il prodot- 
to della farina di grano impastata» fermentata 
e cotta con certe regole, che rendono questo 
prodotto composto fuori dì una crosta bianco - 
pasliesca , friabile scrosciante » dentro di • una 
polpa più bianca molle spugnosa » che ne «ren* 
de perciò la masisa leggère al-^senso in propor- 
zion del volume, e tutto assieme fragrante, di 
un sapor grato al palato alio stomaco » e per ca- 
rattere distintivo e suo proprio, bibacò dei liquì- * 
di acquosi , vinosi ec^ondc imbevendosi e rigon- 
fiando, s'inzuppa e si colliqua. Tale è il .pané^ 
prodotto d'arte anpchissimo , famigerato presso 
le grandi e cnlte nazioni antiche, fra le quali i 
RomaiìT ne avevano portata 1* arte al più alto 
grado dì perfezione ; prodotto unico ftel suo ge- 
nere benchà infinitamente variato é variabile ; 
cibo comune abituale quotidiano di quasi tutta 1* 
Europa di una parte delPAsià dell' Afirica dell* 
America ; scvdiato con ogni cura e ormai fi>r- , 

•e 



ie perfeaionato presso le gratidt nazioni di Eu* 
ropa^ oegl^cco ancora- e ignorato più del do- 
vere in molte parci d- Italia, di cui fu ab an* 
tico ingoiar pregio e distintivo 1' eccellente 
bellezza del suo frumento {'k ), { 2^ ) 

Tale è il prodotto cui tende V opera della 
papizzazione, tale è il concetto e l'idea giusta 
del pane triticeo , cioè, del pane propriamente 
4etco> figlio della fermentazione vera, paniti* 
4ctLn Ia quale essendo figlia egualmente di 
va prìtiòipio unico^ed esclusivamente proprio 
del solo frumento triticeo , ne conseguita 
che dove questo principio non sia, non po- 
trà esservi fermeatazione panifica, né per con- 

se- * 



{ k ) Et fortvMtaoi Italiani fiuméiico canere candido* 

• SeM, Op, et d, 
' ( ) pane, iella pamtzazfone, e di tutta l'opera 

del panificio in tutta 1' estensione delle sue molte dirama- 
zioni, è stato scritto molcissimo negli ultimi decenni! di qoe« 
sto s-cold: dopo le. MlMavIr M Mf, MbM» llTréttmdéU 
U-féMeitkm iti pmUs U TtmtiM delle farine, gli AvviA^ 
él popolo sul SUQ primo bisogna ^ etc, l'Opera già citata di 
ìAr* Parm^ntier etc, erano già note in Italia, e la pili par- 
te anche tradottevi molto prima del 1790. 1» generale i 
Medici t Chimici gli Economisti, e cute! i Oitionafii ecoU 
le/ioiii adeotifiche agli Aitiooti PÉne» Permemaaione, Fa*' 
rìtiay amo friik o ineQO yencilata e dìiciiiM qoesta materia. 
Ma delle cose recenti noi non potiamo dame alcun conto • 
Sappiamo solo per tradizione verbale che in questi^ ultimi 
anni sia uscita un' opera che tratti questa materia in tutta 
la maggiore estensione, ma le drcosraiiae de* tempi ci ao* 
kO ioccrrocte tntce le comuntcaaioni in questo genere di 
BOttsie* Qnct poco che diremo ora sul punto della paniz- 
zaxione V avevamo gi2^ esposto in dettaglio fiio dall' aoi^ 
}770i nell'occasione che accenneremo qui apprcjiso. 



seguenza pane triticco, secondo il suo vero si- 
gnificato , e nella sua propria natura. 

Chiamasi glutine questo principio o parte 
glutinosa della farina ; e la farina tritìcea, se- 
paratane la crusca e i Tritelli , trovasi perciò 
composta di due sostanze in apparenza omoge- 
nee , in realta divise e largamente disparate 
per non dir contrarie fra loro . Queste du« 
parti o elementi della farina, non sono in es- 
sa discernibili nè air occhio nè per altri crice- 
rii ; es89 si m<inifestano per via di successive 
operazioni, ed è 1* acqua che le rivela • La 
mina stactiiata» intrisa d' acqua sì amalgama 
in pasta» preparaziome ordinaria della Àriaa 
per i principali usi cibarii • Questa pasta non 
è più dissolubile «ell'acqoa» ma dilavatavi» e 
dimenatavi lungamente, va separando e ksoia 
cadere, an^ polvere, che intorbida alquanto T 
acqua, e sì precipita al fondò • Cosi la pasta 
nel continuo diguazzamento sempre perdendo, 
scema di massa e si assottiglia e s'invÌKhia,'e 
crésce sempre in maggiore dut^ilit^ e tegneH- 
za, finché Anito il dilavamento» la mastima pat^ 
te dì ciò che formava la pasta si trova al fon- 
^o del vaso in forma di una polvere non c6e^ 
rente, ea&tto libera e disgregata: la quale 
.ne dilavata e ripurgata easciogata, si trova es* 
ser A mido , V amido vero , jtnzi V amido per ec- 
cellenza, ed è in somma la parté amidosa o 
'amilacea cklla farina. La parte. duttile vischio» 
sa tegnente, ancora ito forma di pastai > rimase^ 
al lungo dilavamento, e di presènte^ affatto in» 
^solubile all'acqua,: ella è la parte detta gluti- 
*iie della fmn^., il glutine vero, dqtto glutimm 
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dagli Antichi conosciuto per questa proprietà 
sotto ' il nome di glutine p colla , ed è forse 
il glutine più forte che si tragga da' vègeta- 
bili. 

Or questo glutine che dà fuoco si secca si 
•gonfia 8* indura si fa corneo « duro e friabile, 
tna a nessun fuoco si fonde ; che all' acqua si / 
jnantien duttile» e di una colla o tenacità sem- 
pre più forte X ma che per caldo d'acqua nè per 
mestrui non si dìscioglie , égli è quel principio 
pnico in tutto il regno de' cereali « che da alla 
àirina trlticea la fiicoltk egualmente unica di 
fermentare » cioè di unirsi con essa in una so- 
stanza unica uniforme omogenea, spiegando as- 
«ieme un' indole acida , o facilmente acescibile ; 
ài rendere due sostanze, l'amido e il glutine, 
egualmente insolubili e impenetrabili all' acqua , 
-solubili miscibili, anzi pur bibule ed avide d* 
inzzujiarsì dell' acqua e de' mesérui acquosi e 
vinosi -ec* che è la proprietà caratteristica dei 
buon pane, ^^cioè del glutine triticeo fermentap 
to nella farina , e nella pasta coli' amido , e cot- 
to quindi a forma di pane debitamente condi- 
zionato . * 

Ora questo glutine si trova nella farina del 
grano nella ragione ali* incirca dì un* ottava 
parte del peso della farina : e per tutti gli e- 
sami chimici si riconosce di natura animale; 
perchè per tutte le analisi non controverse , 
rende gì* istcssi principii , gì* istessi fenomeni 
che caratterizzano la sostanza vera animale . 
con tutti i caratteri della materia vera animar 
lizzata. 

Questo principio » come anche T amido vero 
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BÒn cromi che nel frumento o critico» cioè 
nel primo e più perfecto de' cereali; onde non 
solo le £irine leguminose, tutte « senza ecce- 
zione t mancano deli' àmido fino e perfetto del* 
la farina tritìcea, avendone invece uno gros- 
solano imperfetto > e di natura equivoca fra 1' 
amido vero e il muci-' gommoso « come- abbia-' 
mo'di sopra veduto . Ma mancano poi molto 
più tutte a&tto di qualunque principio di glu- 
tine vero animale « prodotto unico singolare 
della pianta cereale trìticea che ci da il grano 
detto^ frumento . Così che è 'verissimo di as- 
serire che in questa pianta mirabile- la natura 
ha voluto far prova del suo incomprensibile 
magistero,* perfezionàndo in una organizzazio- 
ne semplicissima due 'sostanze fra se diversis- 
sime e repugnanti, che quanto all' amido so* 
no U prodotto sommo della trita vegetativa , 
cioè della vitalità vegetale; e quanto al gliitino 
il prodotto egualmente sommo della vitalità a- 
nimale cioè della ammalizzazioni della materia • 
Noi abbiamo altrove diffusamente dimostrata 
questa dottrina « deducendone prove ' moltipli- 
cate e innegabili che dimostrano il tenor co- 
stante e uniforme della natura « che si dirama 
per tutto il regno animale, riscontrandosi que- 
sti prodotti nel latte e nel sangne : perche la 
parte caseosa del latte e la fibra del sangue 
rappresentano sì esattamente la parte analoga 
animalizasa se! glutine della farina e nella fi- 
bre del sangue, come 1' Amido della farina, 
fatto solubile per V acqua calda rappresenta 
perfettaq^ente la natura mucigomqiosa del sie- 
ro 
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rò del sangue , che sotto il bollore. $i coaguU 
in furma irresolubile ( 30 ) • . . / ^ 

Che 



f )o ) Ne'Ia noitra Memoria Ctvetta e sul pant 

ìiìlitare ^ fino dall' anno 1 770, abbiamo esposto ciò che fi- 
ro a qu^l tempo si sipe/a c si potè» dire sulla fermenta- 
sticnr e paniizazione delle farine . Ma nelle nostre Lettere 
Fisioloiicbe ftbbfàmo facto oa passo di più, dimoscnndot 
fu quanco ci lusinghiamo , no v arcano più MCruso della 
racura ; cioè il processo mirabi'e c senìplice con cui ella 
per meuo del princ pio titale uno eii unico, con una orga- 
niazatione sempl'Cissima, arriva al sommo prodotto, che è 
la tUféiUxxMzhtie nel regno ▼egecabl'ie , e I énhitaUizatki» 
della sostanta nel regno animale; cioé » formare nei vege» 
(abili ia mucilagine e V Amido, e net regno animale la 
Jimfa concrescb'le e il glutine, cioé la fibra de! sanp,u?: e 
quello che è forse ancor più mirabile, a dare nella farina 
trincea uo esempio perfetto del vero glutine, cioé di una 
•Oftaots aainlallasaca nel elotioe della fiirioa ; processo e 
> prodotto cbe utile Lettere FjMogiciie «libiamo dimostrato 
essere continuato ed uniformemente graduato dalla farina 
tnticea al latte, ed al sangue; essendo il glutine della fari- 
na, la parte caseosa del latte, e la fibra del sangue tre pro- 
dotti iHitIbrnI, omogenei, e gradaramenre tdeotici dt sostati* 
■i «era Mwkitdimft* Abbiamo toccato qui sopra, e no« 
attrovef un altro famo^ di analogia fra l'Amido della far<na 
triticea, e il siero del Sangue, che non intendiamo però di 
spingete p'ù oltre. Ella ci é venuta motivata piuttosto per 
dire, che riguardiamo l'Amido tritìceo, in qualità di Ami> 
do perfetto è per cccelleott cale» t come il principio ndt- 
cale della sostanza gomoMisa, appunto Qone nella via «nt* 
male la limfa che Comincia a formarsi e ad arnmaliiTarst 
nel latte, si mostra poi perfettamente qualificata e coaip^ta 
nel siero del sangue, per elevarsi poi quindi alla dignicà c 
Batwa dello firn def sangue, prodotto |omflM,soii ultimo « 
M'twkiuUnnhm della materia . ( Lttu fiàiiog. T, z. 
'^/f. V. e la nostra Pfeféxme aggiaota • qiiella yteiEt Edìi* 
di Napoli i7«8. ) . 

Quanto s^ì punto speciale della fcrmentnione panifica^ 
sarà V azione fermentativa | cioé lo sviluppo deli' aria vita* 

te» 
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Che queito ila 11 vero principio della fetv 
mencazione panifica, e della vera panizzazio- 
ne» n' è evidente dimostrazione che laddove 
la farina incera colla sola giunta' dell* acqua 
senza alcun lievito aggiunto, fermenta, la fib- 
rina detratto il glutine, cioè 1* amido lascia 
solo, benché aggiuntovi il lievito non fermen- 
ta , non si paiiiz^a , e cotto in forma di pane 
non ne da il vero sapore, e resta duro malcoe» 
rence e inceppato, nè punto s' inzuppa ne* li- 
quidi , cioè non è vero pane . 

Se dunque la farina intera colla sola aggiun- 
ta dell'acqua fermenta, e si panizza, e la sres- 
sa farina detratto il glutine, nemmeno colla 
giunta del lievito non fermenta, nè.sl fa pane, 
ne vien forzata la conseguenza che la fermen- 
tazione panifica, e la vera panizzazione della 
farina triticea si deve al glutine, che come 

le, del calòr latente o <lel princip'O acidifico che sconnet- 
ce, disgrega e scioglie le cenacissime coesioni del glutine, 
e ù IO cid le mi Si ao valico ed fotìina discìogltcncc ; ma 
•f tempo ìiceno f ifcesia atìoae 6 mila parte amidacea 1* 
ctfetto vero del fuoco, perch/ì non era che l'acqua a bollor- 
dì Croco che potette disciop.llere 1* A-nfdo, e il fuoco solo 
che Toniva coll'acqua in intima conib Baiione sotto forma 
di gelatina. Ora una causa cornane in due postante diver- 
se e repttgliatici produce 1* Itteaw eflFètfro di confocfarte« e 
df ffcrpelleoti die erano « fMlerle aiSni e attraemi e bramo* 
se dell'acqua, che bpvono a satietik, eroe a perfetta cornhi- 
nazione di un nuovo misto o sostanza che cresce in peso 
aopra il peso delia farina, con incremento non di umici*, 
ma 4i fOfCansa 4t vero pane : perché nel pane già cotto, 
evaporato T «mido soprabbosdante, rìniane un peio accre^ 
IciiKO di vero pine\ altro «iractere.linportaat»iÌDio ed 
aùco deila «olà iarìoa cricice«« 
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parte fermcntesclbile eccitato dal lievito, e mes- 
so in reazione coli' amido, colTajuto del moto 
fermentativo , cioè coli' intervento ed azione 
• • dell'acqua, del calore, e delle arie che si svi- 

luppano, perdendo scambievolmente la loro na- 
l - • . turale coerescenza, si uniscono in intima com- 
j . ' ' binazione in una terza sostanza , che cresce in 

peso sopra la quantità delle masse , si dilata 
in volume sopra la mole del primo impasto ; 
e dal calor del forno rettificata nella propor- 
zione dell* umido, nell' uniformità della pasta, 
si rende fragrante , grata al palato e allo sco- 
inaco , solubile anzi bibula de' liquidi acquosi, 
friabile moilcggiantc , latteo-emulsiva , gratis- 
sima, cioè quello che diiamasi perfeuo pa- 

' Il 

I • ( ?0 Segucodo il testo del Metodo abbiam descritti 

lìnora i caratteri e le qualità del buoo pane: avremoio det- 
ri aocbe quelli della liaooa làrina se la coooesstoo delle eo> 
l'avesse rìcfaiesto d permesso* Perchè peiò aon s'ignori. 

i no da chi ne fosse carìoso, occuperem questo luogo per ri» 

cordarli . Proprietà g-nerale delle farine Cereali e Legumi- 
nose è di assorbir nell'impasto gran copia d'acqua. Fra le 
farine criticee sì reputa la piiì valente quella che beve pii^ 
nell^'opaiKo; or te CirbeCeieali e leffaminoM generahiiea- 
ìe e tenta eccezione bevono assai più di quahinque fiiriiia 
di grano . Ma la differenza della farina di grano da tutte 
le altre farine sta qui , che le altre farine bevono più nell* 

\ inopasto, e rendono meno nella cottura ; qaella di grano 

perde di p'ù nella cottura , e tatuvia cresce iti pane sopra. 
. il peto della farina . Nel crattato della Codetta noi abbia» 
ino dati in Tavole i ragguagli pfOpOrtionali di questi at|« ^ 
inentf secondo le diverse farine, e re risulta per regola ge» 
nerale, che se una mediocre farina triticea assorbe io acqua 
due terzi del proprio peso», la metà di questa acqua tacor* .. 
^ ponwdofi io imo colla firiiia inpastaf a 1 passeià ia tocie^ 



4 



^.L 



Diqitized by Cnoale 




II qua^ pane avendo per base, per proprio cor 
sticutivo , per causa regolatrice efficiente il glu^ 
cine della i^ina tritìcea, del qual glutine man-* 
cano affatto le altre farine tutte non meno le- 
guminose che cereali; è perciò- stato detto à ra- ' . 
glene, che vero pane non può essere che di 
firina trìticea ; che ogni impasto di mescolan- 
ze sarà tanto meno pane , quanto meno con» . 
' terrà di farii^a triticea; e che il pane fatto di 
qualunque mistura o sostanza , senza questa' 
ritta /sarà un impasto un ammasso a forma è 
a nome di pane, ma non mai pane» nè mal 
fermentato nè fermentabile, nè avente le con* 
dizioni i requisiti i caratteri del vero pane • 
Sarà dunque abusivamente chiamato pane, per- 
chè 6tto a forma e somiglianza del pane , per^ 
che succedaneo del pane, e ad esso aostitnitos 
onde ammasso o imposto panifbrme, ma non 
mai pane potià chiamarsi un niiscaglio di più 
legumi ,*o di semplice ghianda* 

9* Preparata il meglio che si può la fiurins . * \ 

da. sia ' ì 



tneoco èì Tcro pane, l'altra metà sarà dissipata oelU cot- 
tura. Così once n. farina grano ( stacciata ) belerà d'acqua 
once S.,e rtescicà io pasta once £0., la quale cotta io pane 
C beo femientaco ) od foroo, cororrà m once li, éi vero 
pane. - AI contrario le fiirioe cereali e legonstooie, hcwe» 
ranno qoal più qual meno una somma egaaie, e ftf lopift 
assar maggiore del peso intero della farina; ma fswndo te- 
nacissime dell'acqua presale non fermentando, nella cottti» 
ra pochissima ne perderanno , perché la pasta tntefioic ri- 
ttfwk eroda e ioxoppaca com'era prlna ; peserìk éanqae più 
ascat della farina; ma tirata pm ■ Inodtè con imova cottu- 
ra, cornerà al p^so suo naturale, ma non darà Teruno ìncre- * 
mento, cetile abbtamo Tcrificaco nei^o di ghtaodai e te. 
vedremo a suo luogo» 
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sia di semplice ghianda, fia di mistura, per 
disporla più davvicino alla patiizzazìone biso' 
gna metterla a \ic\ ito . Il lievito o fermento 
è il fomite prossimo o T incentivo della fer- 
mentazione panifica » Egli è composto di fari- 
na di grano impastata di semplice acqua , e 
lasciata in riposo . L' acqua impastata nella 
farina sveglia nel glutine un lento e tacito mo- 
vimento , che lentamente operando fermenta 
tutta la m^issa , cioè V assimila a se medesima 
in qualità di fermento, e la rende atta, discioU 
ta che sia nuovamente, a comunicare il suo mo- 
to ia sua attività il suo calore ad una nuova 
quantità di farina, e a rcfiderla fermentata . 
Questo lievito o sia fermento può formarsi 
quando SI vuole, e tenuto in serbo ben cusco^ 
dito dall' accesso dell' aria tlelf umido e del ^o- . 
vcrcìiio calore, ti matura in se stesso, ed è 
ìl lievlto che adopra ^quando si vuol paniz^ 
7are« icìoè fermencare la farina « la pasca per 
iarne pane ; * ■ ' . . 

Hegola è di cKiunque fa pane dì pigliare una 
porzione della pasca già lievitata , e di mecceic 
la in serbo pel pane che' si farà altri volta • 
La quantità del ferment0 o lievito da ìntro»^ 
idursì nella farina , pare cìie sia di once otto 
circa per libbre quindici « anche;, venti di faf^ 
rina di gi'alió X ^ ) ma quesca quantità è rela- 
tiva alla for2a delle diverse qualità della fari- 
na triclcea ; cd-^ abbiamo gik detto che anche 
senza fermento preesiscence, la buona farina 

' . -. • • cpir 

( 1 ) Plia. /. i8. c. ir. secondo i Greci. Il moe;gio é 
QjDa misura di libbre zo, tna pochi graoi vi arridano.. 



colf impasto dell'acqua» può fermentare da so • 
medesima^ si esigerà s«>laiiiente un tempo mol- 
to più. kngo « Il lievita stemprato qell' acqtui 
calda. o almeii tiepida* e rimpastato cqq alm 
farina in pasta assai molle » si mette a covo la 
eera per la mattina, cioè a riposo nella farina, 
o in luogo tepido ben custodito e difeso; ed.^ 
segno che abbia fiitto il suo effetto « cioè^fer<* 
meditato , quando la massa si trova rigonfia calda 
e screpolata sopra e air intorno ^ e » per boq 
dimenticarsene, è segno egualmente di lievito 
bene condizionato, quando la pasta tenuta ih 
serbo si,, trova asciutta , non molta- coerente , 
è di odore alquanto inforzato ^ aìok spirantQ 
un odore remotamente acetoso, enoningriito. 
Se qucsro lievito è necessario pel pane di fa- 
rina triticea, che è per se stessa tanto procli-» 
Ve 3L coacepiic il moto, fermentativo , sarà fa- 
cile di comprendere conie egli sia tanto pii\ 
necessario per paniz^are in qualunque modo 
le alcre fiirine cereali e leguminose, che aon^ ^ 
di loro natura sì repugnanti alla fermentaziono 
panifica . Infatti i panatieti che conos^coao ia 
pratica l* indole refrattaria di. tali farine e so» 
stanze » volendole pure ridurre in qualche mo- 
do a forma di pane fermentato , vi afforzano 
la quantità del fermento ; e per le otto once 
di lievita che davano ad una data qyuncick di 
farina triticea,, ne danno due libbre intere per 
un* eguale quantità di farine a mistura ( m ) , 
^uQs^id k la regola genera.U de' punatieri ia 
f ran^- 

V ■ 

( a } Cioè once $>« eueado U libbra once if% 



54 

Francia e in Italia : in Lombardia dove farina 
mistura s* intende sempre di questi tre" generi 
frumentone segale e miglio, ritengono queste 
medesime proporzioni , ma usano la differenza 
di mettere a lievito non la sera, ma la matti- 
na; mossi a ciò da un' altra ragion^ chQ esa* 
minercmo a suo luogo ( 32 ) . 

Mi ferma qui una riflessione , che ne risve- 
gliera forse molte , ed 10 non so abbandonarla . 
Nel nostro trattato della Covetta cercammo di 
stabilire che i Cereali e i legumi non fermen- 
tano che poco e male, cioè imperfettamente» 
se pur fermentano, e a grave stento . Nel Me- 
todo e qui abbiamo detto per assoluto, che non 
fermentano punto . Ma trattando della Covet- 
ta avevamo in vista per lo più i Cereali , la 
Segale la Covetta il Frumentone ed il Miglio, 
perchè tali sono le materie comuni del pane 
' rustico dei Lombardi . Qui si è trattato e si 
tratta principalmente della ghianda. Può darsi 
^he la Segale quando è mista col grano arrivi 
a prendere qualche grado di vera fermentazio- 
ne, o a sentire in qualche modo T effetto del- 
la fermentazione della farina : ma le ulteriori 
OStervazioni e riflessi mi confermano sempre 
più nel parere , che i Cereali e legumi non 
fermentino punto « i legumi assai meno ancora 

de' 



( 3» ) Perché dicono che le farioe Cereali e legunnno» 
se troppo pigre a concepire la fermentazione, sono egual* 
mente veloci a trascorrerla, e rapidamente trapassano all'a- 
cido. V. la nostra Memoria /tUU Ctnjetta nella quale hi 
naierii. de' tìtfiti dkl pane di nUiciira è traciìui a diìim* 
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de' Cereali ; e perciò .in quesco luogo parlando 
di ghianda» lo abbiamo asserito più chiaramen* 
te . Due osservazioni mi stabiliscono più fer* 
inamente io questa opinione ; la prima viene 
dalla pratica già accennata de' panatieri, che 
nel pan di mistura usano una dose ecce.de nte 
di lievito», ma non Io fanno che la mattina 
quactr'ore prima dell'impasto del pane ; e gli 
lasciano si poco tempo di agire» perchè» dico- 
no , in tempo più lungo quel lievito trapassa » 
e la pasta ne inacidisce . L' inacidir della pa« 
sta significa che la fermentazione è trascorsa 
al secondo grado, che è quello dellii fermenta* 
9Ìone acetosa • iSi è creduto generalmente che 
ciò voglia dire» «che I4 fermentazione ne' Ce^ 
reali e ne* legumi» accesa che sia, si precipiti 
rapidamente» e trapassa alla fermentazione a* 
cetosa'^ Ma se ciò fosse il pane che ne risqt* 
fa avrebbe, i vizii della soverchia fermentazio* 
ne, sarebbe prosciugato» inceppato, mal cpe^ 
rente » e di pìjii inacidito : il pan 'di mistura al 
contrario» a fermentazione, come essi dicono» 
precipitata » si trova crudo bagnato melmoso im« 
mangiabile come T altro» /e ne ha di più un 
tristo sapore acetoso . Chi è dunque che ha 
fermentato in questa che chiamano fermenta- 
zione precipitata ? se la pasta del miscuglio 
Cereale leguminoso è rimasta quale^ suol esse* 
re» essendo stata per A poche ore sotto 1'^^ 
zione» o a dir forse meglio jn compagnia di 
quella eccepiva dose di lievito» che gli era sta* 
to somministrato» non è egli più ragionevoio 
di credere che il lievito stesso» -riscaldato in 
se stesso» e non trovando materia 0 luogo ac* 
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to a dKEotkdets't f nè materia da assimilarsi, sui 
trapassaro egli scesso rapidamente dalla vmosa 
alla fermentazione acetosa ? ' 

E £tt qui abbiamo sempre mirato principal- 
mente alla Segale alla Covetta al Miglio, al 
Hiio stesso, benché quelli di muco , questi 
feinbri abbondare di un suo Amido particola- 
re m, parlando come qui parlasi de* legumino- 
si e precisamente della ghianda, sembra che la 
cosa si spieghi più chiaramente . Noi abbiamo 
deeco nel Muoio ( n. 8. ) che i legnini dai 
lìeWco non fermentano, ma pur ne risentono 
qualche effetto: poi nelle sperienze del pane 
di ghianda abbiamo dovuto notare, che nem» 
meno dopo i6 ore dt ^eWcazione con abbona 
dante copia dt lieirito,*e con la giunta di ace- 
to , quel pane non avea dato alcun segno di a« 
ciditk ( n. 9. ) • è egli dunque fondato 

il dire che nella mistura miicosa e vischiosa 
di Lombardia la ferjmentazione precipitata non 
è di quelle farine, ma della copia eccessiva 
del lievito che vi si adopra? £ che quell'acido 
che ne risulta è del lievito stesso che trapassa 
alla fermentazione acetosa, o nna violenta e 
subita decomposizione del muco delle farine; 
ma non per effetto di fermentazione, che ia 
èsse non ha potuto aver luogo ? 

Insomma io mi persuaderò facilmente che la 
maggior parte o forse anche tutti e Cereali e 
legumi e fbrse anche T istessa ghianda, siano 
riducibili con qualche| metodo di appropriata 
preparazione, ad un processo di vera. e legii;- 
tima fermentazione vinosa e acetosa : V esem- 
pio deir- Orzo che li «onverte in Cervogia » 

del 

- ■ ; ' ' > 
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^el Miglio ciiQ si crfisinuta io fermento, inf 
conyincono di questa verifà pieojyncntei ma arr 
direi SQScen^rjB nej tejppìpp smesso » che nella pa^ 
nizzazione ordiiiaria, e coi pnecodi comunemen- 
te usicati di fermentare ì mostri miscugli di fd^ . 
rine Cereali e leguminose , i Cereali jermentangi 
poeo ed a stento, e i leguipi ancor moka nieno^ 
conie ho decco e rìpetap altre volte v'che è 
. quanto dire» che per 'le nostre panizzazioni 
ordinarie / esattamente pfirlaado, Jipn fermea- 
cano punto. - ' 

Per maggior prova poi che quelle Fennentax 
zioni delle misture» che 4^iamanq precipitato» 
siano della gran copia del lievito che vi si a> 
dopra, e non di quelle %iné» credo potÀ gio* 
vare qualche fatto c|ie meritava di essere, no* 
to« o almeno di essere ricordato dagli Scritto- 
ri di panificio-. Gli antichi usavano altri fer- 
menti molto diversi» e forse più attivi, o al* 

, meno pm comodi del nostro comune « L' usò 
principale del miglio era presso loro pe^: 
lievito, perchè la farina del miglio impa- 

. «tata col mosto, cioè colla schiuma di esso neir^ 
atto, che fermentava, si riduceva, in pastelli, 
che prima seccati al soIe,'o conservati in Ino* 
go Numido , duravano tutto 1* anno « Di cru- 
sca fine di buon frumento impastata' con mosco , 
che' bollisse già da tre giorni, sì facèano de' 
pastelli che si seccavano al sole, che poi 8tem« ' 
prati ad acqua^ bollente e fior di farina o di 
&rro, serviano di lievito al pane, che ne riu* 
«civa eccellerne, E questi fermenti al tempo 
della vendemmia si preparavano per tutto V an- 
so.. Fermento di qualunque scagionc si facea 
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pure colla farina d' orzo impastata coli' acqua 
semplice ; se ne formavano pani o focacce di 
due libbre di peso , e in un vaso di terra si 
abbrosticchi ivano al fujco vivo, finché la fo- 
caccia abbronzisse ; poscia si rip >nevano in va- 
si a inacidire, e quindi si scioglievano in lie- 
vito . Q lando il pane si ficea d* orzo, sog- 
giunge Plinio, il fermento vi si facea della fa- 
rina de' piselli e della cicerchia; ora si fa dell* 
istessa fdrina di grano, continua egli stesso, e 
lo descrive tal quale Io facciamo anche noi : 
ed è manifesto, conchiude, che le macerie si 
fermentano coli' acido ( 33 ) • 

Le quali cose ho volute qui riferire perchè 
sì veda che gli antichi in materia di panizzare 
ne sapcano almen quanto noi ; e per conferà 
mar quel che ho detto, che i cereali e i legu- 
mi SI possono forse ridurre tutti a fermentare, 
ma non mai di una subita e rapida fermenta- 
zione, come quella che converrebbe aspettarsi 
ne' nostri metodi di panizzare . Si vede qui il 
Miglio l'Orzo la Cicerchia l'Ervo* che alcuni 
credono H Moco, non solo fermentare, ma 
«ervir di feroiento , perchè gi' ignicoli del fer- 

men- 



{ II) Palamque est natura m acorc fcrmentalrì; sfcat et va- 
lidiora corpora esse, quae fermeocato paoe alaotur. Pi i9, ir. 
Abbiamo da DidiiDO Alrstandrìno la defcrittone del fermeo- 
to dt milito ( Geoponìc. l. \ tà è poi 6%. Plioio 

irtfcrita succintamente in5Ìeme coeli altri che abbirmoo q»>l 
annoverati ( lib» iS. c. 11. ) Sappiamo à\ lui medesìnso 
che la Birra iii inveoiaca ab antico dagli Egiziani « che U 
lecer da prima col grano ; poscia gli SpagnuQli e Germani 
«oli* Otto, e S) serTirono della na sposa • ftnoento del 
loib paoe* ( P/i». h it* u.tu ) ( #r #• 7. ) 
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mento tratti dal' mosco nella maceria muci-amt- 
dosa di que' legami « con lenta azione compe- 
i|etrati la sciolgono la disgregano , e ne svol- 
gono , o per via di una nuova combinazione si 
ricompongóno in nnova materia fermentativa. 
In quel modo stesso con cui l' orzo muci - gom- 
moso o amidoso ancor esco, non per un suIh- 
to movimento, ma con azion iene» e alternata 
di fuoco e d'acqua, macerato e digesto, in Mal' 
to, st dispone a dar Talcoole e^ la fermentazio- 
ne vinosa e accscibile della Birra; la qu^l bir- 
ra poi somministra un fermento ancor essa, 
efficacissimo per panizzare quanc' altro mai, a- 
sitato e notissimo presso gii antichi. 

Non aggiungeremo altro a questo Articolo 
sopra il lievito e la fermentazione del pane di 
mistura e di ghianda ; e forse ne abbiamo già 
detto anche troppo . Ma sentendo di giorno 
in giorno mentre attualmente scriviamo, che 
non è più ora questione , come era al princi- 
pio, di mescolar ghianda con più o meno fru- 
mento o formentone, ma bensì di mangiarla 
schietta, o al più mescolata col Kemolo, in 
varie ragioni di quantità, e che i contadini 
non avendo più grano nemmeno per il fer- 
mento, sono costretti di comprarlo già fatto 
dai forni pubblici, cioè a carissimo prezzo, e 
di usarne perciò in tenuissima quantità : ci 
troviam rese vane cucce le providenze e con- 
sigli dati finora secondo la massima degli eco- 
nomisti antichi e moderni, di largheggiare in 
quantità di fermento a proporzione che le ma- 
terie da farsi in pane sono più àufcrmentabiii' 
e refificcane, 

Che 
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. Che avranno dunque a hr eglino i poveri 
contadini riUotci a panìzzar poca ghianda, e 
spesso anco non buona» e sempre mal prepa- 
rata, non avendo nemmen 1* a)uco di un fcr« 
mento forte e copiosa per tentare di lievitar- 
la ? I consicli sano superfl.ii qu.indo mancano 
i modi , e n* è resa impossibile 1* esecuzione . 
Approfittino quei che possono , del fermento 
d' Orzo che abbiamo riportato qui poco sopra 
( n ) . Quei che non giungono nemmeno a 
tanto, si prevalgano del Rogiuolo , del qua- 
le, forzati abusano pur • troppo in loro dan- 
no . Scacciato prima il Rogiuolo, e detrattane 
la grossa crusca, lo facciano bollire all'acqua; 
c in quella bollitura stemprato il poco fermen- 
to che anno, se ne servano a lievito della 
ghianda, o della mistura qualunque che anno 
alla mano . Quel R jgiuolo che pur viene dal 
grano, contiene qualche avvanzo di farina tri- 
ticea, contiene molta parte della gemma del 
grano, o infranta o intera la bollitura T avrà 
pure alterata o ammollita e in qualche modo 
disposta o a fermentare o ad essere almeno 
digerìbile; il loglio e gli altri grani eterogenei 
de^ quali pur troppo non sarà esente, verran- 
no anch'essi alquanto domi e alterati . Il Ro- 
giuolo che crudo e in sostanza cagiona ad essi 
tanto male, come sentiamo, e come l'aveva- 
mo già predetto nel Metodo, bollico e decotto 
diverrà meno nocivo, accrescerà qualche for;^a • 
al fermento* ii (^uale^agirk forse con miggioc 
- for- 

t à ) pif. ^7* st. 
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toftza, anche sof^a la ghianda, niissiffle sìb^ que* 
SCO lievito COSI combinato vi «ara tenuto mol* 
te ore più dell' usato ; massimamente dopo che 
' le "nostre sperienze ci anno insegnato^ che la 
ghianda nemmeno per lunga e protratta lievi- 
tazione non teme a inacidire ( o )• 

IO. II. Dell* impasto delle farine, delle &>f9 
me « grandezze del pane , « di altre cure che , 
appartengono alla delicatezza e bellezza di que- 
sta mani Hit cura> noii è qui luogo di occupar- 
sene. Qui si tratta del pane della £ime mani- 
polato dalla miseria; il meglio impastato e lie- 
vitato « composto sarà il meno infelice ^ le ^ 
gure o fprm'e sono arbitrarie nel pane qualun- 
que 9 in questo giiova che le masse siano pic^ 
cole, « le forme piatte, o come dicono ^ia* 
nate perchè possa il pane venire in qualche 
modo asdugàxo nella Cottura * 

13. Sarebbe inutile anche dir del Tritellò;» 
perchè, dopo qué* ce^nì dati titì Akiédo^ che 
lo poteano rendere sospetto, « a dispetto di. 
tutti ì mali che i contadini continuamente m 
provano, vediamo ìn pratica ch'esso % diveih»' 
to il primo e principale rifugio di tutto il po- 
polo della Campagna, egli ^ al prezzo in ap* 

J»arenza più basso ^fni tutti i generi eOìnestibi-* 
i, quindi la miseria generale gli assicura la 
preferenza so^ra ogni altra Civaja; lo mangia- 
no don ribrqBzo» lo digeriscono con. péna , ma 
tornano costantemente al Rogiùolo piuttosto che 
abbandonarsi alla ghianda, pèr la quale i piik 
. , ' CÓtt- 

( 0 ) Vt Mttodù n. 
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conservano una invincibile ripugnanza • Noi* 
del Rogioolo ne abbiam detto male, e «sarem- 
mo per dirne anche peggio; ma se i contadi 
ni nelle angustie attuali non ne possono pre^ 
scindere , non aggraviamo un male di cui noa 
vediamo il rimedio . Questi graziati mangiano 
^1 Rogiuolo che gli fa male; n^ soffrono» e lo 
rimangiano» e se ne avranno, continueranno & 
mangiarne • Sono continui dalla loro parte i 
lamenti de' mali che risentono dal Rogiuolo « 
le* vertigini» 1' nbbriachezza » a c^i tien' dietro 
. Ja debolezza e il languore ; in alcuni ne ^^egue 
lo scioglimento del .ventre» in altri la stittip 
chezza e i dolori» ma gli uni e gli altri irre* 
.golarmente e a vicenda secondo la qualità, de' 
.Roginoli : nelle donne i disgusti di stomacò , le 
avversioni» le nausee» le vertigini con oppresr 
aione » le ubbriachezze variate » e alternate col- 
le ansietìi. e coi languori ; in tutti i uomini e 
donne V aria abbattuta». il color terreo» la vi^ 
vacità illanguidita • I nuli che se de possono 
attendere per* 1' avvenire saranno quelli che 
chiamano di fibra lassa» di umori inerti» di vi* 
«cere intorpidite e invisclìiate . Ma pel pcesen* - 
ce dovendo pur essi servirsi di questo genere 
jche li pregiudica» sarìi minor male che ignori- 
no almeno tutte le. cause che concorrono a 
renderlo più pernicioso: e ^aoi per que* pochi 
che si avverranno a leggere queste carte » ere* 
dèremo di aver htto abbastanza dal canto no- 
stro, indicando quelle difese che possono in 
qualche modo alleggerir loro il datano di un 
cibo sì svantaggioso» « divenuto per essi tut- 
tavia necessario • 

II 



Il Rogiuolo , quando sìa psro i cioè compo* 
sto dei soli Cascdnu del grano, non è che un 
povero cibo, nan avendo di buono che gli 
scarsissiiiii avvanzi della farina aderente alla 
Crusca » e le spoglie del granellarne che infet- 
ta il grano . La Crusca o corteccia del gra- 
no» indigeribile per se scessa, perchè mem- 
branacea legnosa » altera il cibo e offende le 
viscere per due ragioni; perchè comunica alla 
mistura un acido, o sapore austero legnoso, 
e perchè come corpo aspro e coriaceo velli- 
ca gì* intestini e H punge, e ne sollecita V 
attività: donde nasce lo stato lubrico del ven« 
tre in quei che mangiano il pane confìisaneó, 
cioè di tutta farina» detrattone solamente il 
Cruscone . Ma i contadini rnnacinando il Ro- ' 
l^iuolo tal qual lo comprano , non fanno che tri* 
turarvi per entro più sottilmente tutta la Cru- 
sca, onde il sapore se ne diffonde di più per 
la massa, e così pur le ^>oglie del loglio e 
delle zizzanie che vi son miste , e ne peggio- 
rano affatto la condizione • Sarebbe dunque mi* 
glior partito i che detrattone prima a largo Stac« 
CIO il Cruscone, lo rimacinàssero , se cosi vo- 
gliono, ma poscia lo abbrustolassero nel for- 
no , unico nàezzo ricodosciuto finora a domare 
la temuienza vertiginosa 4fiì loglio e delle ziz- 
zanie; poi così medicato bollirlo all'acqua per 
trarne la decozione da 'unir col lievito a. oso 
di pane, come abbiam detto qui sopra « e il 
restante iiApiegarlo con minor danno negli al- 
tri impasti, ad uso delle spianate o p/oifire. 

13. Dunque il lievito si porrà presto, T Im* 
pasco e il pane si &rk tardi, Vioè fra il lievt- 

co 



co e il pane'sl frapporrli ì\ più lirago interrai- 
lo che sia possibile, per dar tempo sdì' knpar- 
SCO, sennon ili fermentare» di digerirsi almeno 
alcun poco » di accomunarsi nelle sue parti » di 

S rendere un qualche grado di mischiamento e 
1 prossima ntutralizzaziottei u 
/ . Óeir impasto e della formazione del pane s^ 
ffà inutile replicare che il più lungo è pazieo" 
' te, quanto al lavoro, le più pìccole^'e spiana- 
te, quanto atte forme» sarìi sempre* meglio per 
la riuscita di Questo o Sussidio o sostituto del- 
ia fame e del pane : i contadini per loro ina- 
lienabile diritto continueranno a fare sempre 
le loro cose al loro modo. 

14. Quanto alla cottura del pane Galeno vi 
rileva griscessi due vìzj della crosta incocciata 
al di fuori, e della pasta dentro cruda e mel- 
mosa, dipendenti dalla causa già detta; ma niu- 
no si maravigli sentirgli dire al contrario di 
quel che noi prescriviamo ; cioè che il pane 
• " furfuraceo esiga poco fermento, una breve lievi- 

/ fazione, e parimente al contrario del fine, una 

i ' breve cottura. Egli vi parla del pane furfuraceo 

cioè di pura e pretta crusca ; noi parliamo sem- 
* prc di pane mistura di formentone ghianda e 

Rogiuoìo con poco o punto di farina triticea, 
c se vi fosse ancho fava sarebbe anche peg- 
gio; e ne abbiamo addotte gik le ragioni (34); 
che sono evidenti per se medesime anche per 

quei 
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( 34 ) Potfin^acelf { panìbus ) paocom feffUKOtnin, et 
lenii «iboctio, breveqae iocervailuin. P^irì modo qni pori 
sant assatfonem dtuturnìorem , furfuracci biefiorèni pQÌUH 

lane • ( 6W» dt féfuk» Àlim h i* 
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quel che riguafda la scaldama del forno» (n, 15 ) • 
i6* Per conto delle fbca:cce o, Spianate o Fio» 
Mine crediamo egual^nence di noa aver cosa da 
aggiungere : ma invece riferiremo ì modi diver- 
ti con cai gli Amichi si preparava» le ghìan* 
de; perchè i Còmadini» dice Galeno» In quella 
grande carestia ora lessavano le ghiande » or le 
arrostivano leggermente alle brage ; quindi altri 
le sGirinavano, • ne faqeano poltiglia o mine- 
stra; altri le cuocevano così prette , altri vi uni- 
vano de* condimenti chi vi aggiungeva del me- 
le , chi le cuoceva nel latte o alcriraenti ( p ) 
e i^e traevano un copiosissimo nutrimento >quan* 
co ne possa dare qualunque genere fnimentk- 
ceo ( ^ ). 

Abbiamo esposto net Metodo' le. regole e le 
cautele de* lieviti e degf impasti» la distinzio- 
ne delle fiurine che possono rìesclr meglio o 
meno male in pane e in fetcaccia» le ossero 
vazioni più rilevanti sulla cottura; le qualità 
j>rincipali del pane che ne risulta ( V. n« 17* 
Non abbiamo però parlato dei ritocchi 
de' Lieviti per conservarli , e farli più attivi ; 
appena un cenno abbiamo dato sopra i lieviti 
artificiali; ma abbiamo tralasciati egualmente i 
ragguagli dei cresciipenti naturali del pane , e 
per conseguenza i rapporti de' pesi fra la fari- 
na, anzi fra le varie farine e le paste, che ne 
provengono, c fra la pasta e il pane gii cot- 
* to ; 



( p ) Gal de Aìim* f4C»U* L a. 3I. 
{fi) U md. 
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to; ragguagli Importantissimi per ogni savio re* 
goiamento economico del panifìcio ( 35 ) • 

In tale esame sarebbe stato immancabile di 
rilevare un gran nnmero di negligenze, d'inavn 
vert'enze , e non pochi errori gravissimi de' for^ 
ni pubblici, e do' forni civici» de' panatiert 
arbitrarli , chiamati quivi panfangoU , che abnsan-. 
do della pubblica fede, della soprabbondanza 
de* generi , e di una licenza alfacto arbitraria nel 
lor mestiere, sia malignità, sia ignoranza dan* 
neggianó il pubblico ed i privati, àcendone per* 
dere per f imperfetta o storpiata panizzazione 
una quantità riguardevole di prodotto, e per 
gì' istessi prìncipii forzando i particolari a vi* 
vere di un pane mal condizionato « inalsa-* 
no ( 36 ) . 

Ma ninno €i aggraverà di tali mancanze, cho 

sa- 



( Ì5 ) Questo paragrafo darebbe- materia di un intiero 
trattato: noi diremo solo dei ritocchi o tinfretchi dei lievi. ' 
to, che sono «n arrtcoto' motto importante nell'arce de' pa. 
narterì. Chiamasi RirorM del lìeTÌto roperaxtone di aftf ivii. 
g^re al primo lievito i che si chiama Smalti ) altra po^- 
tione dì lievito (metà del primo), per ravvivarlo e infof- 
zarlo; e deve ciò firsi con queste regole, che l'acqua ad 
Ogni Hitncco o Ktnjresco sia sempre meno calda, e a fari- 
na pti!^ abbondante, e la pasta ne riesca piò molle; e che * 
io noe del terso o quarto o quinto rinfresco siasi impiega- 
to almeno un terzo di tutta la masta della farina, facendo 
i Rirocchi a 15. o iS. ore di d'Stanza l'uno daiT altro. 
Ma queste regole necessarie per la buona e studiata pmtz. 
nazione, divenivano superflue e importone io questa nòstra 
paoiftastone di ripiego : così i ragniaglt , ffx se stetti «et» 
lissiffli degli accfeicimentì e de' pesi specìfici e relativi delle 
fi>rrrr e de' pani . • " 

( ) Hmc p-ritiac deesse jud-cem , nonne humafiaittOl 
rerum probatur obUvio? Casiiodor, Var^ lib, 



Digitizod by Coogl 



sarebbero di loro natura gravissime , quando 
rifletta non essere stato nostro proponimen- 
to sennon di dar certe regole al popolo dellia 
campagna, che lo guidassero in un anno sì di- 
sastroso nella manipolazione per lui insolita» o 
affatto nuova della panizzazionc della ghianda , 
e di altri generi egualmente poco adoprati e 
sicuri; per averne se non un pane?, almeno un 
cibo qualunque, un succedaneo del pane> ua 
sussidio tumultuario contro la fame. 

Il che ognun vede essere molto diverso dal- 
dettar dogmi sul panificio , cioè le regole an- 
cora ignorate o neglette sulla legittima fabbri- 
cazione del buon pane ; oggetto grande e de* 
gnissimo, ma disparato dal nostro presente isti- 
tuto. 

ly. Ci resta a dar qualche conto dei generi 
che abbiamo adoprati nelle nostre sperienze di- 
rette a migliorare la ghianda , e a procurarle un 
impasto meno disgustoso o nocivo; sono essi il 
Grano, il Formentone, la Ghianda stessa, il 
I^ogiuolo o Tritello, e sono quei soli che al- 
lora si presentavano alT uso de' Contadini . Gli 
-abbiamo mescolati alternativamente fra loro in 
varie dosi combinazioni e misure . I risultati e 
prodotti di queste prove sono indicati succes- 
sivamente nel Metodo, e sono in tutte le pro- 
ve regolari e costanti . Quanto più il misto^ 
delle farine si discosta dal grano, tanto peg- 
giore n* è il composto di pane che ne risulta . 
Quanto più il misto si discosta dai grano per 
accostarsi alla ghianda, tanto più il pane ne 
diventa duro melmoso nero incappato . Se il ' 
grano W manca dei tutto, e vi sottentra il 



Socinolo, guasco più cresce nella pr<^>ovaioii« 
. il Rogiuolo» ciuco peggioifi divencano le qiiaJS- 
tk di quel pane Coi qnaccro generi sopra in- 
dicati aoi abbiaoì faceti per quattro volte, ima 
classificata paniczazione , di sette e talora ot- 
to combinazioni , come si trovano descritte ia 
questo II. IO. del Metodo i ì pani sono riesciti 
eempre delPiscessa tempra past^ e sapore; gli 
accrescimenti del paoe« uno de' più sicuri carat- 
teri di sua bomà » sono sempre riesciti confin^- 
memente ; perchè il pane di grano e ghianda 
lia dato r accrescimento che dipende dall'ami 
do deSa ghianda* ma non mai quello che nar- 
sce dall'* incremento proprio del grano panizza:» 
tO} che auol essere di un quarto «If incirca so- 
pra il peso della' £urina; le altre misture anno 
dato r accrescimento dell'umido trattentito* co- 
me dimostra la loro pasta nel pane sempre mel- 
mosa e bagnata . Fu -solamente nell* ultima cuo- 
citura, che avendo mutate tutte le forme del 
pane, riducendole piane schiacciate c sottili « 
c mutata egualmente la scaldacura del forno> 
onde ì pani di tutte le specie ne vennero cot* 
^ egualmente, e quasi egualmente asciugati al 
di dentro ; allora si videro tutti i pani tornati 
•al peso della farina , e il solo pane di grano e 
ghianda ricresciuto di qualche oncia . Essendo 
vero costantemente che il pan mistura sen- 
za grano , quando sia bene asciugato non da 
accrescimento di peso , e che il pan di grano 
misto con ghianda nè darà tanto meno in pro- 
porzione della ghianda o di altra biada che vi 
sia misca. ■ ^ . ■ 

. . $• ly. 
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D B l l A FAVA, 

I^ancQ frattanto il genere del formentone, © 
i Cantadiai massinia parte si trovarono ridotti 
al 50I0 Rog uolo e alla ghianda, e n^cbbero il 
pessimo di tutti i pani . Qualche partita di fa- 
va che sopravenne servì di un vero conforto , 
beqchè la quantità ne fu molto inferiore al bi- 
sogno . I contadini vi si trassero avidamente, 
e ne aveano ben ragione ; perchè sembra in 
fatti che la fava si addica molto alla ghiandaia 
e serve anzi a migliorarne la condizione. 

La fava infatti presso gli antichi fu riguar- 
data conxe il priaio di tutti i legumi , e ne di- 
ceaa mille lodi, perchè la coixosceano atta an- 
che al pane , e specialmente poi mista al gra- 
zio e al panico, perchè rende un copioso e for- 
te alimento. Isidoro la crede il primo legume 
usato dagli uomini ( r ) . Ne usavan molto ì 
contadini e i gladiatori per cibo, e le donno 
per la Cosmetica, e gran conto se ne facea ia 
medicina per gli usi esterni . Ne conosceano 
però egnalmente anc^e ì difbtti, la chiamava*» 
no sommamence flatuosa , pero doversi cuocer 
t0 moltissimo come essi facevano m molti mo- 
di « a con diversissimi apprestamenti, e crede- 
irano.che la cipòlla si cruda che cotta fosse il 
suo miglior correttivo « 
Ma non si può parlar della Àv.a «enza in^ 

con- 
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contrarsi In quelle flotifsime cantilene di Am- 
fiarao che se ne astiene» di Pitagora che le 
condanna, del Flamine Diale a Roma» e de' 
pi eri di Cerere in Grecia , a quali è vietato di 
toccarla , di nominarla , non. che usarne per .'ci- 
bo : e di tutto ciò la ragione nellle lettere lu- 
gubri e funeste che si vedono ne' suoi fiori, 
nella moka sua flatulenza, che porta al capo, 
e turba il sonno ed i sogni; e finalmente nell' 
opinione che le anime de' trapassati vi trasmi- 
grassero , e avessero in essa riposo (s). Fra 
le quali meschinità, derise in parte da Cicero- 
ne ( 37 ) , volendo trattar della fava, diventa 
ambiguo se sia da parlarne , o da tacere . Per- 
chè importa poco per verità che il Profeta Re 
Amfiarao odiasse la fava, o perche contraria al* 
suo gusto, o perchè la credesse disturbatrice 
de' suoi sonni divinatorii; che Pitagora la proi- 
bisse come flatulenta e nociva, poi la man- 
giasse con preferenza agli altri legami, perchè 
mantiene il ventre lubrico e puro . Più impx)r- 
tcrebbe saper se sia vero che le fave rendono 
sterili le donne e le galline, che turbino coi 
fiati la fantasia, e producano sorini inquieti e 
sogni confusi^* Ma cucce queste opinioni resta- 
no 

-Ila - Il I - - - I I -• - ■ r 

( s ) K Dyitm, h Gtopw. s. c. ^ Gnkn. ài AHm, 
FiKult^ t,i9. — D9,Succor, Borni, c, 5. alib. — PHHm 
Bh, it. c. 12. — Suid. in Vytag. — Pbihstr. in Vii^ 
Sopbìtt, I. proem. — ^ypp. "vi^, rat. z. p. ^5^. Phots.—* 
D'ose, i. i»7. — Plutarcb. Sympos^ 5, 10. — Phot, Cctf,' 
»J9. ' — Aut. Geli. /. 4. r. II. 

{ )7 I Fabi qmócta Pychagarei nrfque tbitinoeie: qaaii 
^efo eo cibo meiiSi, non vcatcr ioflecar • Ck, M MI»*- 
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nò involte In mille concraddiziont fra gli Scrit* 
tori i se por non è forse più esatu e fondata 
l'asserzione del Musico Ariscosseno» uomo dot* 
to e meno lontano dall' età di. Pitagora , come 
cosà attestatagli da ^enofilo e da altri pitagori* 
eti » che Pitagora amava anzi e preferiva agli 
altri legumi la £iva » e che betf d' altra far 
va. intende vasi e di altra inflazione qnandp i 
discepoli suoi esortava, ali* astinenza dal C^o* 
ino. ¥erità certa attestata da Erodoto ( ( ) e 
innegabile nella storia si è» che l^^ fava in £• 
gitto pochissimo si coltivava* e da nessuno si 
mangiava, e da Sacerdoti nemmen si toccava» 
perchè riguarda vasi come impura. Ma più prò* 
babile tuttavia e più conformo alta saviezza di - 
sì grand* uomo come Pitagora si è che la sim« 
bòlica proibizione delh fava nascondesse un 
mistero di ^grande e imporcante significato . A 
noi però gioverebbe sapere se le iàve conten* 
gano un j^rincipio di glutine» Come alcuni mo- 
derni sembrano averlo asserito s perchè sarebbe 
nn fondamento di più per crederle utili al pa*» 
nificlo, almeno più degli altri legumi , e singo" 
larmente opportune per unirle alla ghianda 

Gli antichi aveano sospettato di questa sua 
proprietà» e perciò aveano detto che nella fa** 
va si conteneva un non so che di animato , 
perchè sì vedevano piene di. spinti ( 3S ): nel 
qtial senso il non so che di animato non sa*< 
. • ■ rcb^- 

( t ) Uh. ». c. J7, . 

( 58 ) Fabarum iolcrdìcebat usum, quod cum spiritìbus 
sìoc pianse, aaimau maxime àat pAnìcipcs. Lacrt, in Pytha^. 
». *4. ' • 



rebbe akr» che qììeìlo che mi kménàaimty few 
glutine, wn principto di sottaoza fera aiutna- 
le • l>i»e cose ucilissicne e vera et anrvÌKi Vìmìo 
sopra la fav»;. che st usavB nef pane^ Rurssuiie 
miitv aif Panico , come nelF Itali» tkccmvaàtaM» 
dove senza la fava, mUm $é fag poi, che eses 
aggrava il- peso deli pam^r coni» Mwai gli «kri 

Icgwni ( 39" >• 

A dii&reaza tacili alcri Hej^aiifr la £urK 
na di fava sì chiamava Loment» f 9 d asacura 
Galena ciiè la farina» di- lava e ìl suo» succo e 
sostanza invece di essere deaaa e snceppASOr & 
piuttosto^, com'è» la chiama leggere ef fangosa f 
d' sltrande h farina di &va, cfic egi , è dmrsft* 
va f quindi' le donne se «e servom nel bagno 
a ripatire, » rendere OMrbicfe e liscia ia.pdite« 
e se ne oofono ancbe Kei Àccia per levarne le 
^aucchie e le macehie» ed ella è egualmente 
ne' mBli esterei risolvente e suppurativa ( n )• 
]>iUa qiKtli ^uatificasiom intendiamo che e&i 
sia piià saponacea o gommosa che amilaceas 
onder parvebbe^ehe con qnesta sua Àcokà de* 
tersiva, clie vnol dire alquanto péoetranta e 
incidente, ella potesse benissimo convenir cof* 
la ghianda^ fnqussm qbe mIsM e impastata eoa . 
essa, e coirajuto del lievito e del calore, non 
è improbabile che possa agire sulla sostanza te- 

( }9 ) MaxìiBQS lioiiot Fabtfi qaippe ex qua tentatus 
^ ctiam panis .... Panico ( aàtar | èc Gifcanpadtm le»' 
Ila, addita faba, sine ^a eibil cooficttur •••• LooMOtiiflii 
yocatur farina ea; aggravatorque poodas ( fNUMS ) et| 

omoi lepumine. Pli». i8. ii. i>. 

( u ) Gal. dt .Alim, facuU. /. i. f. x^, Dt Smut, Bonit. f. SU 
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HacfHima e kidomita delia ghianda « e heiììtarap 
alcun poco rammollìnienco» e la difgregasione. 

Del resco la £iva conserva ancora una parte 
della sua antica autorità in Medicina • Essa 
è la prima fra le quattro £iri ne dette risol- 
venti ( 40 ) • Il salo carato dalle céneri de' 
snoi stipiti ridene ancora il suo luogo fra i diu- 
retici ; le acque stillate de' suoi fiori e delle 
Stte £>gtie non sono più di molto uso . Al con- 
trario le sue dime ancor tenere colle foglie e 
co' fiori si mangiano da contadini anche mal 
cotte e condite: non si lodano per gli stoma- 
chi deboli e delicati i tuttavia le fiive fresche 
ancor cenere si mangialo crude anche in Ita- 
lia ; e altrove cotte e condite in moke maniere 
si ammettono anche alle tavole saporite, ( 41 ) « 
La fava franta era usatissima presso gli antichi 
sotto il nome di Faba fresa, e ne Oceano, co- 
me noi le pultiglie corife di cipolle e di er- 
be aromatiche , ci&o gravoso^ ma saporito ancor 
esso e il Tanara c' insegna che. possono di 
firanta ed intera condirsene zuppe ed imiti . 
Ma ci riarda egli stesso l' infinita tristizia do' 
contadini anche in questo particolare* che del- 
le fiivc anche negli anni non miseri, fiinno.sì 
indiscreto spiupìo, consumandone tanta parte e 
cotta e cruda nel crescere con grave danno del 
proprietario: del qual uso se ne vedrà un me- 
mo- 



( 40 ) Le qa«ttra faritié sono di F«M» d*Orxo, di In- 
di Bromo , Q MoM. ' 

( 41 ) Viridfs ac rccens SMoimopere commenJatur ( faba ) 
1 nosrns Pirisicns bus in re escaria , cxp'tliurque avidissime 
lautioium mcQsis & proceran guise • Getìffr, Mat, iUi» 



morabne esempio in quest'anno: se p^r non f 
avranno mangiata tutta in germoglio^ come aa« 
no già cominciato a valersene. . 

Finalmente la fava è ciba gratissimo de* Ca* 
valli e della maggior parte de' nostri quadra- 
pedi domestigi , ed egualmente di molti volati- 
li * Pare che i greci antichi non V abbiano mai 
usata in pane ; i Romani è certo per Plinio 
che r avcano provaca a quesc' uso ; e si vede 
che il pane schietto di fava non ebbe ap- 
plauso : ma pare egualmente che la fava mista 
nel pane con altre farine, come i nostri con- 
tadini la usano ^ sia di una data antichissima in 
tutta Italia . 

Nei fasci della fava vi sarà anche questo di 
memorabile ; che i Bjtanici non abbiano potuto 
convenire fra loro, ss la nostra fava Maggiore e 
Minore, sia V iscessa che quella di cui parlano 
gli Antichi; se sia 1* istessa o diversa da quel- 
la che essi chiamavano Fam Egizia: altra liete 
fra gT istessi B stanici Dodoneo Rajo ed H >f- 
fmaano, se la fava per uso incerno di Medici- 
na, sia ascringcnce , o non sia . Così nel sen- 
so morale della proibizione di Picagora delle 
fave, non mancarono Scriccorì adire, aver egli 
inceso con c ò di ritrar gli uomini dall' ammi- 
nistrazione delle cose civili , atteso che nelU 
decision de' giudizii gli antichi usavano le fa- 
re . Vo(T|ia la nostra buona fortuna che i no- 
stri poveri contadini in un anno si sospiroso 
abbiano almeno di ghianda o di fava abbastan*. 
sa pe^ isfamarsi 1 ^ * 

• * 

$. V. 
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DELL ORZO. 

Curio» fia le ricerche, se non fosse per es- 
■sére* rana ed inutile , è lion forse anche nel 
tempo importuna, s.irebbe quella a sapere qua^^ 
le fra i due frumenti Orzo e Tritico fu il pri- 
^o a pascere le nazioni quando partirono dal- 
le ghiande* Plinio asserisce che antichi ss irjio 
presso gli Ateniesi ft| T uso dell' or2o, come 
ricavasi da Menandro , e dal got>ranpmc de' lo- 
ro gladiatori che da tal cibo erano chiamati or- 
iiorìi: e la polenta, ch'era pure fra loro anti- 
chissima « a preferenza la &cean d'orzo (43>- 
Pa Omero non appare abbastanza se il pano 
degli Eroi fosse di tritico o d' Orzo i Esiodo 
non pare più preciso su questo plinto , come 
sono senza dubbio i due più antichi Scrittóri : 
é se Epicuro mangiò sempre il pan d' Orzo , 
potè ciò essere per suo gusto particolare ( * )• 
Cònsiderandò i naturali vantag^ che ha l'orzo 
sopra 11 frumento , non sembra improbabile che 
gli uòmini l'abbiano prima del graflio assaggia- 
lo • Egli nasce più presto « e macnra anche più 
presto dèi' grano} in Egitto ei si miete nel se* 
sto mese dopo la sua seminazione; in Ispagna 
si raccoglie due volte V anno i e colto ancho 

al- 

'( 4S ) Ànciàttissìmum ta ciWi hor^cum, «cut Athenlcn- 
«noi ritu Menandro authorc, apparct; & gladiatorum co. 
gnomioe &c. ( 18. 7- Se^, n. ) Polcntaoi quoque Grxa 
non aliunde praeferunt ( ngmfe quani ab hordco j, tOM* 



16 

alquanto immaturo, da la polenta più sapori* 
ta , anche pjr autorità di Galeno ( ) . Quo* 
sta sua precocità lo difende dalle disgrazie del- 
le stagioni, perchè si raccoglie prima che la 
ruggine colga il frumento ( 43 ) • Dille quali 
propriecà sembra potersi arguire , che prima del 
grano l'abbiano gli uomini e le nazioni adoc- 
chiato, e pres3 a cibo e a cultura; le quali al 
corto nella miseria e nella totale ignoranza di 
tutte le cose , dovettero essere unicamence con- 
dotte dal fatto che la natura offeriva di mano 
in mano ai loro occhi . 

Ma quando tuttavia si considera che Ippo- 
crate ( z ) parla del pane criticeo come di 
cosa comune, e con pienissima cognizione di • 
causa, annoverandone le moltissime specie eh* 
erano in uso al suo tempo , e di tale raffina- 
mento che indica un' arte già stabilita e pro- 
vetta da lungo tempo ; egli è difficile persua- 
dersi che il pane triticeo fosse allora di fresca 
data e invenzione , e che in tutto il tempo an- 
teriore mangiandosi l'orzo, il tritico fosse stato 
o ignorato o negletto. Che che ne sia a lungo 
andare il pan d'orzo fu abbandonato, e l'orzo 
fu riservato ai quadrupedi . Io voglio riportar 
qui in serie tutti i passi di Plinio che conccr» 
nono 1* Orzoi e servirà per maggiore brevità 

, e spe» 

' ( y ) Alim. fac. l. I. c. »i. y, la K. stiu. %, 
( 4$ I Hvtéevm tx onni ihiaMiito ntnitiie ctitmiiQ» 

sntn, qot'a ance tolittur, <|QafB tfiticutn occupai rubieo • 
( ib» Se8. tt, ) Ferri lissicnufflque quod in H spabiz C»r. 
tbagine aprili mense collectum est: hoc seritar eodenn mea» 
se in Cclciberta « eodemque anno bis. oascitnr. ikid, 
(i) Di via. rat, Ub, a. ^tUb, * 



€ speditezza, onde non perder nulla di quel 
che appartiene alla scoria di un grano sì bene- 
ine rko , trattandosi di precetti di osservazioni 
e di regole, che dopo si lunga età non anno 
perduto nuUa della loro importanza e valore» 
c che potrebbero benissimo correggere qualche 
errore acche a di nostri (44) ; e continuerò- 
mo a dir qualche cosa delie altre sue preioga- 
tive e vicende. 

Fosse egli il prìno fra i Cereali eh* entrò al 
serrifio dell' uomo » o dasse il pane o cibo qua- 
ittoqiHB promisoiamefice col grano, che senza 
conciasco è stato aenpre il più aobìle de' Con 
reali, ci bisogna pur dire a suo grao merito e 
iodc» di' egU potè ìa tatto il tempo dell' alti 

an- 



( 44 ) Natura mine ìndicabicur frugona . Sane aoten dao 
prima genera earom . Frameaca, nt Tmicuoi, hordeum : 
0C Legnmina, bc Faba, Cioer.-^ ( Frnmenta ) Hfberi\ji..« 
enea Vcfgilfafuiii oeenaiii sats teita per h^eotem oucnmtar^ 
ut Tricicttm, £ur^ Hordeaiii« SeMenciva TriHcaoi^ hot» 
deum , faha • < nempe q\m primo vere «ri possunt , ) 
Erumpit a primo sata tiordeum die «eptìrao .... legumlea 
quarte», vel cum tardissime septimo: faba a xv. ad xx. — 
Omnium satorum fruccus aut jpicif aontioetur ^ «t Crtttd , 
bofidei; mmirnrque vallo «rliKiniiD ifménpHci: M Ma* 
ékat «Itquis, «e IcgumÌMiiii. — Ccoicota mot tfìtfoo^ini- 
tema* farri s^na, hordeo octona. — ( CooceptDS ) ut speoi 
su? fede, quatuor a ut quinqtie drebus flofCrc incr^moc; fo- 
tìdemque aut paulo pluribas deHorescunt , Hordea vero, 

CUOI deflofoere* cras- 
Mueunti matwaoCQfque, cum phirìimim, diébat quadragin- 
ta: icem ftbt. In Afypco hordetim sexto a sam inca* 
se, frumeota septimo mecurtitr. In Hcllade bcrdeun» « 
Tunicae frumento plures . Hordeum maxime rudum . — 
Lzrissimum ex bis (frumentis) bordcnm: raro excepic xr« 
libras ( l« méS9s iiniuht^ qui fon/lo j(x. )• Faba xxu. 
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antichità greca e Romana gareggiar col fminen- 
to quasi del pari . Non è cerco che al remp(i 
di Alessandro M. avesse 1* orzo cessato d' es-^ 
sere il pane della Grecia» o'di fornirle almsà 
]a polenta ;^a è ben iioto e cerco che come 
ora egli serve ancora in qualche, parte del no- 
stro Setcentrione per nutrimento delf uomo . ' 
cosi nella Giudea forniva esso il pane fino al 
Secolo VI II. «di Roma* e servià dì bevanda 
come abbiamo osservato all'Egitto e alla ^Spà* 
gna ( 45 ) • Così mentre T.Orzo nudriva la gre- 
cia e l'Europa orientale di pane o di polenta» 
i popoji del, Lazio in Italia, e glNstessi Roma- 
ni non aveano che la putte o pultì^lia , o mi- 
nestra che debba dirsi , fatta di £urro , specie di 
grano; e fu tanto ignota questa pulté a\ Greci, 
Quanto la polenta ai Romani ( 46 ) ; e in genera* 
te può dirsi che Torzo fii presso i Greci quel 
che fìi il farro presso i Romani ; Abbiam gìk ve- 
duto che per. conto del panificio jI frumento 
eoi tempo prevalse all'orzo, che fu .riservato 
ai quadrupedi ( 47 \. Presso i Giudèi l'orzo 

^ ■ ^ era 

( 45 ) Erano d*or20 i cinque pani che p-Ps«o al L»go. 
dì Tìberiade sfamarono la moltitudine. K A^. Apost, 

( 46 ) Populum Romanum farre tantum e frumcnio ecc. 
annis usuro Vcrn'us tradit. iiiJ, SeB. 11. Pn'mus anti- 
q«ìs L«tio cibos ( Far ) magno argumento ÌD «doree do- ' 
Bfs^«.« Pàlce aocem ptoe, vixfsse iongo tciinpore fto* 
manos maoifestum , quoniam inde &: pulmenrarìa hod eque 

dicuntur videturque tam puis ignota Grec ar fuisse , ' 

quam Italiae Polenta, ihìi. Se8. i9. — ^ Grandfs fumabant 
pultibus ^oHsc . Jkv^». Sat, ì^. V. 175. Imbuc plcbijai 
CÌntinii polctbus otlas. Mtrt, lib, i ^ S. 
' ( 47 } Panem ex hordeo anciquis usìtatum vita danioi» 
vit^ qaadrDpedunqoe Icie cibns esc. iS. t.7, SfS^i^, 
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era stato il pan militare; ma presso i fiomani 

^ non servì che di biada ai cavalli, c v**era per- 
ciò il soldo ordinario , che da vasi per il àetto 
uso (48): il soldato non Jo mangiò che, a ca- 
stigo, come ricorda Vegezib, per quei che ma- 
le TÌescivano nel maneggio delle armi; e pre^ 
Mo Livio qucflli che ànal combattendo aveano > 
perdute le insegne (aa) , del qual genere Giù* i 
ilo <2e8ace nel r Illirico tenne^ air orzo alcione 
coorti tutta r Estate per ignominia. • * | 

Ma l'orzo gareggiò col frumento sotto altri 
£>rma»€ forse vinse nella contesa , perchè mu- * ' 

tato in bevanda ebbe più -seguito fra le nnzto^ 
m , Forse gli Egizi i furono i primi invento- 
ri dello zito che fu poi Celia o Ceria pressoi 
gì* Ispani, poìCèrvisia o Cervogia o Birra pre^ 
so ì secrencrionali di £uropa • Questa manie» V 
ra di scioglier l' Orzo -e il frumento in beva»* v 
jà^p antichissima fra le genti, sembra nasces- 
se prima in Egitto , se pure ^ possibile di al^ 
fermar cosa alcuna circa 1'. origine delle arci 
opportune alla vita ; «d è -assai notabile che 
dair Egitto questa invenzione si trovi passata»' ^ 
forse pel commercio di Cadice, nella Spagna;. s 
e quindi per 1* Occidente a tutto il Settentrio- ' j 

ne dell'Europa. Attestasi che fii prima l'orzo | 
in Egitto» ed in Ispagna il fiumento che servi 
a quest'uso) ma forse 1' abbondanza del gene» 
re e la &ciljtà del suo prezzo a x:onfrònto dei 
• . gra» 

Rem» 

4aMCiir. Ftst. 

Y aa ) Vff^et. lib. i. 14. JUv. M, 4, 45, UK »7. . 
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grano fii poi la cama che aisicarò ali* orzo scec- 
80 la preferenza in qaéno ramo di amplissima 
e sempre crescente manifkccura . Cosi 1/ orzo 
ricusato dal panificio, come di sapor troppo 
roozo* di difficile e tarda fermentazione, e di 
troppo scarso alimento a competenza del gra* 
no, s* innalza pel consenso delle nazioni alla 
dignità di cenere il Inogo del vino, fino al gra* 
do d' inebriare» di generar 1* aleoóle, c\ph lo 
spirico ardente e temulento al par di quello 
del vino; e di dar. dalla birra quando fermen« 
ca» il lievito più efficace e gentile per la £ot^ 
mazion del buon pane. / 
> Ma totte le lodi e i pregi dell* orzo cedono 
al merito della Tisana • Se la natura ha èìtto 
IL grano » come Plinio riflette , per pascerne P 
nomo» potrebbe difsi che ha htto Torzo egual- 
snente per medicarlo ( 49 ) . La Tisana Fu ia 
tntcai V antichità V aliAiento insieme e il rime- 
dio degli Acuti febbricitami • Ippocrate dedi- 
cò no libro alle lodi ed ali* uso della Tisana ; 
e ft 'qnel libro che insegnò ed insegna le re- 
gole più sicure del governo de* mali acuti; la 
dieta, il vitto o regime di questi mali avea 
per base la retta amministrazione delle cose 
chiamate non naturali, e sopra tutto della Ti- 
sana, che era cibo, medicamento e bevanda 
di questa gran classe di malattie { bb ). Ga- 
leno illustrò questo libro con quattro suoi dot- 
tissimi Commentar] i Celso e Areceo» Alessan- 
dro, 

( 49 ) Trittco nihiI rsc fertr!ius: hoc ci natura tribaiti 
quoniam co maxime akhàt bonUACm. Idk, l<* L >l« 
i bb ì Dt via, Aua, 
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dro, PaiJo, OvìhmOs ^ mei i Medie) dotti 

lifiil'aniiclùtà Greca e ilojnao4 .coltivarono ^on 

applauso vC eoa frutto questo istituto, gli Ara^? 

hi «tessi cojtt v^uaiciie raodificazione jo segMica-^ ^ • 

fOflo, s per dieciotto e più secoji la Tisana , 

/a riguardata jcoxne i' aa.cora sacra de'fn^U acu-- 

Iti, oe* quali usavasi com^ pìbo e jbeyau.d.<» ippr 

dicinaJe, o come medicamento dietetico . 

Fu Del secojo rfeclnaosesto, nella restaura» 
2Ì0Be delie scienze , « geoerale f>yoljii4o^ 
ne di quasi cotte Je cose^ «phe fi^uar^ft^o ii 
vitro Jc costumafize « ìa vìt^» ch$ kàosxì per 
istraachezza o per amoce 4i novità « allegando 
iBoiti preresci :e poche ragioni^ <coMMiwPÌarQno ' - - 

a crascurarla^ fiodiè' Abbaudoiiat^ ij^si <de| \ 

COCCO (CP). NxiAIB«|C^|^^ V 

curiali cà altri uoiaioj 4Qtcksuai ai ^Qilmfi» 
coir autorità €^ cogli 9crÌGti« aia fo^àSw 
Vtìso ayeano presa la pijffi|iijiHti|gyasj ora il 
disgatto dfgli atraaiati , ora fe dificolcà 42 
prepararla a doirere* é deUa Tkam ao* rifilar * 
0e 4|B9ii alano lelie il aom*; « fa poi coJ ceifr» 
po abusati» «che 4«fi«co« ifimMÌ«AilQSt In qoali' 
che liagaa flocco il nome generico di Tmoa ' 
qualunque specie di boUicBCi -o decotto di dro«! 
flte medictaali ( di ) , . * 
J ^ ^ 

i ce ) Vti. Ugnar dì ^pift. hiedictn^ ». //é y. {5» 4/?^. 
< «li > Laiti^Efiii, iUd, — UercurUl^ VéHat, u iS. li 
ManaHi lìretefttaco M ITuko, Ja Tìtana iifeia ^ CSmà^ 
4foo« 4il Mioadoo; na la Mpla fMvalce^ e la Ticana fa 
abbandonata. Noi ae^iungereaso fi«r l'esatta veracità dell* 
istoria quel che 11 Mattioli ccstimooio vivo a qufi tempo 
oe racconta cfòcerameote . '* Dal che si conosce esser non 
,1 poca differeoxi ( dice egU con gran ragiooe ) dalla po* 

^ Ica- 
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• E' U Tisana nn' genere medicinale» o voglia 
dirsi nn nome generico di una forma medici- 
nale» che si cava dall'orzo , e si divide in moU 
te varie» subalterne. Al rigor vero del voca- 
bolo greco Ftisana o Ptistana vorrebbe dire 
Pestata ^ e la Tisana nella sua prima forma non 
è ehe TOrzo due volte macerato' all'acqua» 
ed altrettante seccato al sole » e fra queste due 
operazioni sofiregato» ammaccato » ò camuso fin- 
ché si mondi» liberandosi dalle glume; ^cps) 
preparato si chiamerebbe Orzo mondo , diverso 
pero da quello che si usa presso i Droghieri 
col 'nome àì Orzo pilato , prillato ^ brillato ope* 
lòto, Vùnó cosi preparato o si frangeva col 
Pillo alla Pila, o si sbrinava aUa Mola, e ser- 
viva per la Polenta, cibo;Comune della Grecia; 
ma la Ptissana ^er fnso medico era di quei!' 
orzo ptissato 6 conquassato e pillato , poi cot- 
to all'acqua a lunghissima bollitura. Era la ra- 
gione dell'orzo all'acqua come d'uno a quìn- 
dici o venti» ed io la credo anzi come d' uno 
a quaranta: perchè bollivasi V orzo in quesc' 
acqua fino allo scemo dèi quarto » del terzo , 

del- 

* _ « 

„ lenta alla pttnna* La qoatr oo» avendo eecoDdo Tordi- 
„ ne di Galeno e degli altri aociclu sapota riotracdare i 

,1 moderni Medici, preodono invece di qaella ec; It Ma-* 
nardo ( segue egli a dire ) biasimò per i tempi nostri !» 
„ moderna ptisana e quella degli antichi. La cai sentenza 
ff/é der tatto verameote aliena da tatti i moderni Medici 
»f dell' HippocMcita e Galenica setta „ ( Lib, ». c, 7Ì. } 
e pace veramence che Téntìca Tisana Greca e AomaM» 
per chi il volesse, anche a dispetto del nostro Orio Qoa 
buono, sulle tracce d' Ippocr. di Dioscor. di Piiuio e Ài 
Galeno» sì potesse àssài fAciimeme lescjtuire* 
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^deih metà, cioè fino a quel segno che picfi^- 
gevasi pel bisogno deli* Ammalato . L' orzo bol- 
lendo si rigonfiava; nè la Tisana chiamavusi 
£itca o cocia finché Torzo screpolato pel goor 
I ' liamento , e seguitando a bollire » cioè ad et* ' 
pelle re la flatulen^ , ed a cuocersi , che è quan* 
co dire a disgregarsi e disciogliersi, e a cre- 
scer esso in volume come- 1* acqua scemava di 
quantità » fosse ridotto , secondo il' suo natura- 
le temperamento e natura, ed una pulciglia pià 
o meno liqui4a o densa, che eri la Ptisana 
già fatta . 

.Era dell'arte il determinare i gradi e modi 
▼ariì della cottura con condimenti o senza » 
con cuocitura più o meno protratta» tirando 
il prodotto a maggiore o minore liquidità, se- 
condo le circostanze de* casi varii che la chie- 
devano. Ma era poi dell* Artefice» cioè del 
Medico il pre$crtvere questi gradi »\ e 11 deter- 
minarne le differenze ali* infermo: perchè efl- 
sendo - ordinata a -tre gradi di difiérenza la ci- 
bazione degli acuti febbricitanti» cioè a vitto 
pienóy tenue, tenuissimp; intendevast per vie* 
.to pieno di nn fabbricicante « tutto il corpo 
« della Tisaìia» cioè Toirzb stesso colla. sua boi» 
litura* che chiama vasi Ptiuaiùi t^a^ Nei caio . 
del vitto tenne colandosi la Tisana per panno 
o per filtro con fi>rte spremitura , fino ad' esclo^ 
derne, tutto il corpo ' o la sostanza grossa dell* 
. orzo, la parte estHttta eri la Tisana sottile» 
cioè il Cremore, o jus, o snco délforzo, che 
. per r infermo chiama vasi Sorhiziene, e nel!* arto 
si conoscéa sotto il nome di Jìsmà colata, o* 
sìa Chilo della Tisana; e ai gravi infermi sOt 
. / 2 i con- 
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condo le circostanze c ì bisogni , potea qaest» 
somministrarsi due volte al giorno . Che $e V 
infermo -era sì oppresso € gravato che da una 
parte ^aridità, il calor veemente, dall'altra la 
debolezza « il bollor «della febbre, € la turgen» 
za xiella materia ticlle vìscere o neJle vene, 
esigesse il refrigerio il sussidio di «na bevanda 
mcàlemente astersiva umettante refrigerante ; al- 
lora l'acqua , <:ioè il puro liquido decantato 
dalla Tisana , che chiamcrebbesi il brodo , juSp 
o decotto > o r acqua cotta dell'orzo cotto, 
serviva a questo effetto , ed era chiamata Fo^ 
^one , *Cìoc Tisana a postone o bevanda. Tale , 
è la Tisana» «opra la quale Galeno £a «dal «uà 
tempo si lamentava che « «uochi ttaacnraflo 
•di dti^nza nel prepararla ; che soo era mai 
cotta « dorere » che {Mfrcià «ni inoomoda dia* 
crostosa ie iuefficace al t)Ì8fkgii03 e rimanea sem- 
pre il dubbio <deU'«9iCca fureporazipne dell'or* 
«o, %ioè della sua replicata macerazione «^or» 
Trfazione^ Quindi ^ che i Medici Arabi nel pro- 
gresso de' tempi , «bbandouando le antiche pra« 
tiche , 'e volendo ]>ur ritenere il vocabolo « V 
«Modella Tisana» isi tidiMSero •all'^urqua d*or« 
<EO» cioè 'óà iun orzo qualiitiqne senz^ «alcuna 
preparazione» bollito all'acquai, «Ua ragione di 
osft a venti , tirando la bollitura «1 reskluo del 
^Dtiico; che colato CjOn 'espressione chiamavano 
Jtcqua d'Orzo* Caqual 4cqua o decozione do^ 
vendo 4vet« le «judick «ccideiicdi ddCorzo 
eventadmeflce «doprtfco «ensa pregia prepro». 
Bioiie ; non poceira^niai «ver <qnélle deiro1em> 
orzo AchilUD, nutrito « grande od eletto neK * 
la sua specie» che bagnato» aduggiato» e riha*. 
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gnaco e purgato delle sue glume e del sapor 
aspro legnosa che seco portano , prcseaeava 
air «Sion deir acqua e del fuoco, la sua soscan* 
za fntict<* gommosa già doma in p^rte» 9 dia* 
gregaca e reia. atta a ricevere gli effetti ìmmaa* 
cafaùii e proprj della cottura,, di iibierarai deiia 
fioreteh»! aria hchii^saA di cooforqursi iti «na 
aoscansa oon più troppo vischio«i„ m^Ue^ 
ménte scorrevole» lubrìc^mee, ammoMktvfttk 
cescihile » antisettica ^ ris^raciva » che ^ra^oo apt* 
punto le qualità ricercate per raffrenare Tac^ 
cénsione delle febbri i^rdenci ^ biliose , putride» 
CoUiquative chci a proporziqi^e del clima del 
vitto e del geiiere d^lU vica^ regnavano alio* 
ra , come pure regnano » e regneranno seconda 
l'umana costici^ione^ Le cognizioni fisiologi*^ 
che e chimiche accresciute e moli;o meglio ac^ 
certate net cor$d di questo secolo teste spirai 
to» hanno pienamente giustificato il finissimo 
accorgimento d' Ippocrate e degli altri antichi 
Maestri sopra T assoluta preferenaa della so- 
stanza vegetabile nella cnra de^ mali acuti; e 
lo ginstìfichei^ seiiHvemai in fiiccia a quelli* 
diQ titubassero tumvia* Totcor che mostrano 
gF infermi di questo genere alla presenza e ali* 
alito solo di "wii cibo animale e de^ semplici 
brodi « ai quali si trovano malgrado. loro con^ 
dannati fin da quel tempo ^ che abbandonando^ 
si più e pili h Tisana, e t snchi freschi e i 
pufmenti tratti dal regno de^ . vegetabili „ ral- 
calescente e putrescibile istanza animale s*im-> 
padroni della dieta e del vitto de^ mali ^acutl . 

Aveva V orzo 1, anche il più etetto» cóme 1* 
achilleo e 1* egizio, i snoi iiatuiaU difetti. Ma 

ave- 
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avevano gli aoticht anche altre Tisane cratca 
da quasi titcti f legami* da cect« ìenttcchie» 
fagìupli» piselli» ma Tisana per assoluto s* in*» 
tendèa sempre (}iielta dell'orzo, le altre deno* 
minavansi sempre dal suo legume : appunto co^ 
me abbiamo detto del pane , non altro inten« 
dersi sotto tal nome che il vero pane di fru«. 
mento ; qualunque pane di .mistura chiamarsi 
p^iie per abuso» e denominarsi dalla specie che * 
lo compone . ' Introdussero i Romani fa Tisana 
httdL dell' if//ctf, cioè di una preparazione cosi 
chiamata delia farina triticea « che senza dubbio 
doveva essere più saporita, e di più efficace, 
aliipento, e Plinio la chiama assai più innocen- 
te f cioè esente dai difetti comuni della Tisa« 

«il ( 50 ) • . . . 

Ma quanto ai diretti della Tisina dipendenti 

da quel molliccico naturale dell* orzo , in cui 
oltre il glutine manca anche la parte amidosa,. 
ed è la p.isca o sostanza delT orzo principale 
mente mucagginosa, questi si emendano, mol- 
lificata che sia la sostanza coli* azion viva del 
fuoco , esponendolo cioè dopo la macerazione 
ncir acqua, aspiugato prima e risecco, ad una 
leggère torrefazione : e la torrefazione o scot- 
tatura graduata sono io persuaso che nell* orzo 
nostro , assai più magro e strigoso che quel 
de' greci non era , avesse effetto di una quasi 
plenaria emendazione de* suoi difetti; perchè 
la mucilagine assoctigliaca daii* acqua* deve dal 

filo- 

I - — ^ — ■-■-■■■-^i — — - — ~ - - — — ■ ... - — 

( 50 ) Pcisanas qiue ex bordeo fic laudcs ano voluffltnc 
coDdidic Hipp-xrates, qua oancomnes io Ai.icaai tiuimac* 
Gonna ^mmo ioooàtnriot ÀUca? fUiu sl« 5. 

\ . . 
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litoco Bseitttco, per dir coA calcinarsi» e Tarla 
ilatuosa diradaci i suoi coac'ectacoli , deve aiH 
eh* essa dal faoco vìyo essere cacciata più pre- 
eco» che dall' azion lenca'e scencaca del calor u- 
nùdo.a bagno d' acqua bolleace • E quei che 
credono eoìi* orzo abbroscicchiaco comunque « 
supplire alla voglia, coli' imnaagine del Caffè ^ 
•orbicchiano una pozione che di, Caffé non par*- 
cecipa che il nome e i difecci; ma tractando 
queir orzo scessa con più accurata e paziento 
Korreiaziotte» cioè con fuoco più mite« ma ac* 



cerla della Tisana» da praticarsi poi a talenco 
a forma di T^smu» intera che si direbbe Afine^ 
ma , di uso grandemente economico per le fa* 
migiie; o strecca in suco o cremore pe' corpi 
deboli e bisognosi di cenue e facile nutrimen- 
to; o in forma d'Acqua decotta d'Orzo, cho 
chiamerebbesi Orzata , più antica assai , più sa^ 
lutare ed autentica di que' toibidi beveroni» 
che autorizzaci dalTuso e dalla moda stranie'* 
ra* benché riprovati dalla ragione e dal gusto, 
e quel che è più, adulterati dall' ingordigia o 
dalla necessità del guadagno, indispettiscono 
le viscere piuttosto che consolarle . 

Ma lo non mi arrogo T autorità ne di richia- 
mar la Tisana , nè molto meno di riformare i 
gusti e i costumi . Io per dir vero faccio uso 
spesso della Tisana, e non ho avuto ancora 
luogo a pentirmene. Non sarà dcssa la Tisana 
d'Ippocrace, perchè noi manchiamo dell' orzo 
distico ed achilleo della grecia , e forse anche 
di quella loro più squisita preparazione : con- 

ttttpociò ardisco dire che a|ipiicaadoYÌ la diU« 

gen- 




potrebbero averne la ma* 
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fei^z^a il arrivar a rèndere U Tisana ifon solo 
6'óente daM' inflazione ^ di crur *r accasar 
éziatidlo da quxjl serrsa nojance di molUccica, 
ètié' ^uol renfdtevfa £i9Cidi(»a ai più delicati r c 
rendersi qtmsff gtata ta Cai moda che gru* 
sciiìchi fé ragioni ancFie escria$eclie, pes evi 
J^. Ciani rrrendavra { f^ t }^ 

Ma che ha da far la Tirana ^ dice talvtno, e 
toì's^ anche' ì<y dna» rtfok't , col pan di Rogiuo* 
lo^ é d'r glTtianda- r e cx>lla farne de' Concsdini? 

^ispontb', mìh. 9 ben poco^ o fpvse iooka# 
C)* molcissiiiM>* 

Chi-antoror a Strr?me s?uffa ghianda nel prò* 
èirito ntedeSintO y in cnt Ta ghianda 51 andav* 
j^rfeconizicacrda come il principale e forse uni* 
to' fioStcTTcanienro del popolo dcfla campagna, 
éì ptnsò dare nn metodo estemporaneo per 
Jstrirzione del popolo nel maneggio di questa 
drbga^ silvestre dt sua natura, e per noi inu5Ì* 
tata ^ li Metodo noa poteva essere che un me* 
fodo, cioè uno scritto arìdo di precetti me- 
schini seccagginosi , sopra uno sterile e scon* 
CoUi^cff strgomeiico: onpwÌQ quei Metodo fu rie®» 

■ - . r „ 151- 

i $1 ) Ptissm imitar cncicei's edaliis ttCte pralata fuisse 
inilli ^AttfKa»*» Gfcmor cniis tfiKi Jsfify eoQCioMfi sn» 
vis^ lubricw ft maàetùté hmmkif, littai »itiiigait. i-d 

ifùìà e!ol indiguerit, kI fsò'le daicor; ncque aclscri^'onem 
hdbec oliano, ncqae praram pertarf>atronem , ncque in alvo 
corgeKft. Nam io ci xatiooe, qaoad m^'xtnie mCQRicisere 

Stwt , immoant^ Vtppocr, Ù9 VIS, Au3. Ttxt, i7. — 
ippoct, sorbiciooiic gracia landavit» ( Kiisaaiai ) qnonbn 
lobrica ex facili haorirvcor, qooniav sirìm aroerec, qa^ 
niatll irt alvo non Intumescerec, qaonram facile rcdderctur, 
& assuctts bic sotos cibai ia febei hl$ die posiit dari • fim^ 



truto $eftza prcmma , fu letto senza interesse , 
àiorchè da pochi , e del gran numero , per cui 
era facto > bea pochi furono che ne conobbero 
V erisceo2a « 

Fu decco che e giustificare la secchezza o la 
novità almeno di qne' precetti , sarebbe stata op'> 
portuua e gradita una iliustrazione o teorica a 
morica, o economicamente istruttiva « e di qui 
prende data f origine ; di qnefto scricco, che di 
nn éooeetto quasi istantaneo» passato all' atro 
di dna precoce é acerba maturità» seguendo il 
corso del Torchio, nè^ sempre libero , nè sem- 
pre attivo egualmente , si è modellato di gior- 
no In giorno sopVa le fasi della pubblica trepi- 
dazione su i casi incerti dell' avvenire « che in* 
feressano niente meno- che le speranze dell' 
esistenza» minacciata cutt' ali* intornò dalla na« 
turale ddiclenza de' mezzi, e dal conHìcto in- 
cessante delle esterne combinazioni • Cosl^ n' è 
segnito natunimeìite che sulle tracce degli ar* 
gomenti ultroneamente offerentisi a questo e* 
same» h serie stessa delle osservazioni e de' 
fatti rilevi all' animo questa immnabile verità; 
che nelle opere della natura direttamente utili 
air nomo» -ed oggetti dell'economica attività, 
e deir industria» non v* è capo alcuno di si i* 
gnoblle rilevanza e natura» che non ina ai^. 
mento atto» per chi conndera» di molta pon- 
deratone» e capace di elevarsi» sugli sforzi 
deirattivitSM e dell* industria» ad mia influenza 
diretta sulla pubUica prosperità: ed è .p0rci& 
solo che invitati dall'idea generale dell argo-' 
jnento» ci siamo presa la liberi di divagare 
alcnn poco sa quagli oggecci più e meno atti- 

• » nen- 
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iienct f benché in apparenza a triviali o obsoleti, 
che vellicaiido la sagacicà degP ingegni potes^ 
sero un giorno ecckar qualche mossa di acci- 
vicà e di energia pel vantaggio di questa , non 
Ibrse grande , ma tuttavia suscetiiva e animosa 
popola2ione • 

Che importa dirà taluno che un tal terrico- 
fio abbia la fava o i Lupini» la Qcerchia o il 

Sinico? Importa per la privata e per la pub- 
ica prosperità dello stato, che ogni suo ter- 
ritorio abbia la massima possibile copia del 
prodotti che gli competono» cioè la massima 
passìbile copia di quel maggior numero di pro- 
dotti» chd secondo la condisiotte del suo suo* 
io, ogni popolo vi possa coltivare utilmente. 
Gua) a quel popolo che confidato nell'uberta 
del suo suolo 4 si abbandona ad uno o a pochi 
prodotti fondamentali a tutela della sua sussi- 
stenza e ben essere ; te stagioni sono fidiaci* 
gli anni ineguali» eia &me sorprende gli scio- 
perati. Coatitttiti noi quasi nel centro geogra- 
fico dell* Italia» ma alquanto eccemnrici nella 
sfera deir attività « deir industria rurale» pOi- 
tiam confessarlo sinceramente» noi nonàbbiam 
quoti che- un prodotto fondamentale» una spe* 
ranza quasi unica nel frumento» mancato il/ 
quale la nostra sussistenza vacilla nella podiez- 
za degli altri nostri Ot«aIi e legumi; e un 
tal frumento dissipato piuttosto senunato 
sopra qualsiasi terreno , non potrà che di rado 
rispondere eolla pienezza dell'abbondanza alla 
cultura non troppo sudata che gli prestiamo. 
Io voglio esser breve, o por fine almeno a 
questa proii^tti» ma jni t^isogna pur dirlo a 
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giustificazione di questa lunga ricordanza fatta 
dell'Orzo, che a me non vuol parer cosi va- 
na come agli altri si rappresenta . 

D*orzo e di farro vissero più secoli, come 
abbiam già notato i due popoli più celebri dell* 
istoria, i Greci cioè di Polenta, i Romani e 1* 
Italia a pultiglia e Minestra dì farro; ed es- 
sendo ricchi a dovizia di tutti gli altri cereali 
c legumi f piTerìvano di queste due specie per 
grata riconoscensa ì'Ubanwui e le placazìoni 
agli Iddii . La varietà e la ricchezza delle loro 
snessi provocata dall' agriculcura più raffinata , ci 
viene attestata da irrecusabili testimonianze^ fino 
ai più minuti déttagli. Ma era avvertenza dei 
più avveduti agricoltori di non seminar di fru- 
mento se non quanto occorreva al bisogno del- 
la famiglia ( 52 perchè nè azzardavano la 
fortuna deli' anno a questo solo prodotto , sog-« 
getto a tante calamità di Meteore e d'interna 
perle» nè molto meno ne sperdevano il seme 
nelle terre magre e infelici , nè tutto il terreo' 
buono occupavano di questo solo ; tanta era la 
fiducia dell' abbondanza nella variata moltiplici^ 
tà. de^ raccolti* Cosi i frumenti e le biade pro- 
speravano ne* terreni a' ciascuna ai^dattati; e 
la perdita di un raccolto era supplita dall' ab-' 
bpndaaza dèll^' ailtro; nè forse mai upa /Sterilità 
così estrema, nè una fame desolatrice trovò i 
popoli sprovveduti o degli avvanzi degli anni 
prosperi « o di qualche genere fortunato anche 
negli anni calamitosi. Così la Polenta passò 

' - col . 

( ) Sapìentes anÌGtlflB triticiiiirciÌNuriìf cancaoi «nutf. 

«• 

) 
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col tempo dalla Grecia anche a Roma, ma vi 
fa fdcca dì Altea specie finissima di farina e di 
grano . Così V Orzo e i frumenti nella lunghez- 
za de* secoli passarono a dar copiosa e variata, 
bevanda alfe immense popofazioni deifOccilden- 
te e del Nòrd dell' Europa, mentre noi nelle 
nostre annate anche buone non abbiam forse d* 
Orzo abbastanza a ristoro de* nostri non molti 
Cavalli. E che? non ha Ella più dunque l'Ita- 
lia il farro e Torzo, suoi proprj doni e pro- 
dotti e le altre delìzie della sua fecondità ce- 
reale? pur quasi tutta T Italia si pasce ancora 
d' orzo e di farro , e le Minestre economiche 
delle famiglie fra tutti i popoli circonpadani e 
neir Italia meridionale sono in grand* uso di 
farro e d*orzo, che sono più o meno le anti« 
che polenta e pulte , che abbiam ricordate fin 
ora . Ma noi qui circondati da terre attissime 
a questi generi nelle adjacenti nostre colline » 
inettissime e poverissime pel buon frumento, 
4Ìamo contenti dì traere dall* estero da* droghie- 
ri, anche pel raro e quasi ignoraro uso medi- 
ceo , gli avanzi cariosi e vieti dell* Orzo 
to, che chiamano Tedesco: e il Farro taso, 
contuso^ mondo e pillato che è la minestra ve- 
nale, comune, pooofare» economica della pros^ 
^ma Lombardia, è per noi un arcano di re^ 
condica maniiattara, e per chi ufi sta vagò, 
importa 1* opera ^tdiosa ed incerta del maci* 
nìo del Caffè. 

Nè dica alcnno che ut- anno deaolatore t 
forse ttoico non dee prestar la misura all'indu- 
stria di nn popolo coltivatore : perchè le fini» 
timo i|rostre popolazioni nell'are^ dell' istesso 
- eli» 
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clima c tencno, sotto le scesse influenze deU* 
anno mala^urato , non tutte in tutto , ma mol- 
te specie, € chi anche ìì frumento « hanno rac- 
colto in sufEciente abbondanza per riparar dal- 
la fame 4 segno che a molti generi «naocatì per 
i* intemperie, avea riparato l'industria «on al- 
tri che TÌusdroiio« Voi airaspecto di ain inver- 
no disordinato « che distruggea sotto iVocchio 
le speranze d'ogni raccolto « «qual xipaffo «oppo- 
aesce ? «qsal tentativo di agricoltiira* qual «io* 
vo invìco desta alla ttm con ^amMgkmì « ise- 
mnù vernali ifi «stive ^ |>er protrarvi all'aise» 
dio clie la £uae vi foinaedaiira? «iroi ximascifie 
as^piditi «d atcomd nella vostra timidilà^ ccjli 
fiUui,|>enzo3am guardando il cielo « flonai'fi- 
«ce >al l>Ì5ogno .un grano ^ ,un bttlbQ« ouia radi- 
ca* «un'erba cilcre «quelle* che la oacvi» «i «uol 
l^escue àia comune co* ^vostri armenti^ * ^Ottf 
<avbt«Qptj|ggtoti^j|^^ trostca imper^§^ accula^ 
«e ia f^rovyidenza o il destino della^fr^Q^j^^pifl^ 
pria* naturale e incallita indolenza^ |)iir (Cro|p- 
po simiU a t^uel «delta 'Satira che Inoperoso «e 
infingardo ;scanea gli dei con iinntili «querimo»^ 
- »iei<i(d)'«imenMce iilpronosiieo^tt 
^do a Pecià ^ 54 ) > «e ^lòbilmeiite rinooveUaco 4ii 
Virgiiip agli agctcolt «ediittoei C ^5 i)« 

C 5) ) Vana deos sedet amfna poMUlK. Jini^ i4r« . 

{ j<f ^ • l^abara, stolide Persa, 

Ci^ores qoos homtnibus Oii {aposuemoc^ 
Ne :quaQ4o «api ifteiìt «asom^ bornie Memsi 
I^MBiie videa per vicìoos, hi Tero iiegti|iot« 

{ S$ ) Heu! raa{>nuin alterrùs frastra spe£labis acervam; 
Coociiisafue lamem io sylvis sofabere qaercu. 
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J> E L PO&MESTÙNB* 

Xi idea suggerita dalle combinaziom e da va* 
lit riflessi, di dividere in due questo piccolo 
scricco, piutcostoehe ricardarne al pubblico Ta* 
flcita, ci farà essere brevi suH* Articolo dei For* 
n^éncone : e ne Wàxk canco meglio pel Formentone 
medesimo , e tanto più' che per un* altra incoc- 
renza del Piano scesso» gli è avvenuto di essere 
traslocato» cedendo il hogo alla Favaf. Il for- 
mentone è nn prodotto nuovo in Europa, per- 
chè ignoto aflam a tutta T antichità, e per tue-' 
ti l'doenmenti più autentici deJK istoria, ven»-. 
to' « noi dall'America per le nostre navigazio- 
ài, portando 'seco il suo nome originale di 
Mayzr, Importa poco per noi la questione se 
questo grano - sia di origine Americano» o venii> 
tori dall'Africa meridionale» come alcuni pre- 
tendono .dr stabilire ; ina egli è assai rilevante 
aeHà Scoria fflósofiea» chè un grano abitpato fira 
sioì ormai da tre Secoli, e salito a tanta im- 
porta;iza, che tiene oggimai sì gran luogo nel- 
la rustica economia, non abbia avuto ancora 
da botanici un nome suo proprio, e che gli 
competa . Pare che il Fuksio fosse fra i Bota- 
nici il primo a denominarlo Grano Turco , in- 
gannato nel credere che ci fosse venuto dalla 
Turchia ; altri in appresso lo chiamarono Gra- 
no Indiano, intendendo chi dell'India Orienta- 
le, chi deir Occidentale, cioè delT America, 
fra (^uali ultimi, è il Mattioli » altri lo dissero 
. . . . Fru- 
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* Frumento» ahri Trkico Indiano* e 3 Parkìnsoa 

Mglio Massimo Indico • ' 

I Botanici più ^ moderni generalmente lo ri** 
conoscono dall' America, e canto più che i* 
Hernandez nella sua grande .opera » alla me» 
ta del Sècolo xvtt* ne parla con molte lodi 
come di un prodotto prezioso del Messico, e 
r Ulloa un spcolo dopo , cioè verso il 1 750* de- 
scrive al Messico, al Peni e alle Provincie 
nitifse Irà i natarali e proprj prodotti il 
yz eoVCamcha e il Chicna, preparazioni che se 
ne cavano, come vedremo fra poco, senza che 
il minimo sospetto apparisca di «lentia, estera 
provenienza . Dopo i qaai £axtì diventa molto 
os^rvabife che il Bomar in tutte le -edizioni 
del suo Dizionario ripeta 1* istesso errore della 
provenienza di questo Grano dall'India in Tui> 
chia , e quindi la sua diffusione per tutta Eu- 
ropa , e può dirsi per tutto il Globo ; rilevando 
nel tempo stesso , che in molte partì della Fran- 
cia si chiama Grano di Spagna , ma che il no- 
me di Mayz è Americano ; ed è solamente nel- 
la moderna edizione Romana che un tale erro- 
re sia avvertito con una Nota . Ma prima di 
Bomar avea stabilito Linneo, fino dall* anno 
1738. che il Grano Turcico o Formentone do- 
vea chiamarsi Zea Mayz . Associando così al 
vernacolo Americano di Mayz il nome greco 
di un grano conosciuto in Europa ab antico . 
Sembra essere diritto antico e libero a tutti di 
attribuire alle cose nuove nuovi vocaboli per 
distinguerle . Nella qual parte fu singolare e 
ammirabile la felicità della Grecia, che nella 
ricchezza della sua ìingoà armooiosa e flessibi* 



te» poli trornr nomi quasi aeoifHre e$fm9ìw% 
della nacóiA e de* proprii cmxtorì delle eoe e t 
tal aosl eaempio il Cinaeo' lì «Sitieb cooge* 
goanro la eua inoumer^bile aomeoclatnra^ irre^ 
ctiiabile (eatimonio della raicità del ano genio r 
Quaaio atta Zea ^ajrs preacindendo dalla figo» 
«a e daireeceroa eonformasioney t Bocaoicl an» 
cerlorì à Ltnffeo Taverano riguardata t nel coqf 
6ont9 delle &rlne» e delle abre sue tntrtnie-' 
die qualità r come di molto ^ile al Miglio, 
• Ami0 Àimim TaTevano perciò ^nominato . 
La 2eit e^nkomm i) CDmeaio Greco e Latino 
degli Scrittovi al ooman ienaò de* nostri Bota* 
nici» corrisponde a quel grano che si conosce 
In Italia sotto il nome di Spelta , e che i To* 
scani chiamano Biada • Ognun vede se il For* 
mencone possa pretendere di assomigliarsi alU 
Spelea; ma^ fosse anche un capriccio, chi ar- 
dirà di farne un rimprovero a sì grand' uomo 
come Linneo? 

Ma tralasciando queste ricerche , siccome 
presso gì* Inglesi sembra già scabilico a questo 
prodotto il nome di Grano Indiano , (cioè A- 
mericano ) così noi saremo contenti che gli si 
stabilisca in Italia quello di Formentone o Fru^ 
memprte, che gli sembra molto adattato, es« 
sendo esso salito a tanto uso fra noi da^ essere 
in gran parte sostituito al frumento» e corris* 
pondendo benissimo alla sua formar come so. 
si dicesse Frumento grande o Frumento maggiore» 

I Libri agrari che abbiamo più spesso allo 
mani c' insegnano che il Formentone suol es» 
sere di molti colori, giallo, bianco,- nero,> 
rosso o purpureo», ma questo aoa ipiip cho 

va* ' 
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rariecà , e non pard che Stabiliscane veruna 
difibrenza di specie . II solo Ray avea detto 
che il Formentone era di due specie ; ma V In- 
glese Miller ci assicura che sono tre specie di- 
stinte ( ee ) , La prima a fusto o gambo mag- 
giore , con grano giallo, propria delle Isole dell* 
America, cresce ali* altezza di dicci o dodi<^i 
piedi . La seconda a grano bianco cresce ali* 
altezza di sei o sette piedi con foglie più stret- 
te e sottili , col grano bianco , ed e quella che 
domina in Italia Spagna e Portogallo; c queste 
due specie non provano in Inghilterra , perche 
quel clima non le matura , La terza ha Ja fo- 
glia minore delle precedenti, h spica gialla e 
bianca, cresce a tre o quattro piedi, ed è quel- 
la che si coltiva con gran successo nell* Ame- 
rica Settentrionale in Inghilterra e in Germa- 
nia . Se dunque la nostra appa cienc alla spe- 
cie seconda che c detta bianca , sarà ciò forse 
in confronco della prima specie, delle Isole, 
che sarà di un giallo più intenso ; o che la no* 
stra nel nostro clima ha guadagnato in colore, 
avendo preso più il giallo: ma non è tuttavia., 
senza ragione che il Turneforc Tavea nomina- 
to, se pur non erro, Tnticum Jureiim ( 5^ )♦ 
Noi qui non abbiamo né il Dizionario deli' 
g Afa. 

« 

( ce ) Miller s Geoiener DiStonaiy^ 
( 56 ) Pare che nel Tifolo ne fosse abitom rnim matt 
' « gnoo biMCD, che fii poi proibita per lip jMt die ts% 
BticevaDe tolla farina di grano: pare che qofsrt tee w» 

Tarictà; ma noi non potiam dare dì presente questa rotì- 
lìa bfnc accertata. Non é raro dì vedere ve' nostri Fcr- 
^mentonì le spiche variegate di grani neri, bianchi, rossi • 
purpurei, che itàibcaoo elctt» del gran vigore deito piftptji*^ 
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Ab« Rozkr» uè la coirìmione de' Canpt A 
Air. du Hamel « nè là Dìsseitazioue sol Forixiei»- 
cone di Mr. ParmeìicSer , premiai^ daii* Acca- 

. demia di Bordeaux fino dal 12^4- posso ior^ 
nìr solamente de^ passi molto inipoi'cami» e 
comiAcetemo dalP Ulioa nella Scoria del suo 
célèbre viaggio al Perù» ^ -di alcum altri pochi . 
snperiorl ad ogni ecee2ìoiie« Che nella Provia» 
eia ^i Qurto il Mayz e l'Orzo «ergono al po< 
polo di pane . Mangiano ivi il Mayz in molte* 

^ manìete^ la più icomnne % quella di aarfosth*)o> 
e allora lo ichiamà^o : Camcha^ vhe propria- ' 
mente il loro pane {//). Nei la Provincia dì 
Cartagena -di America vi è abbondanza idi Ri- 
so e -di Mayz. Una misura di Mayz coltivato 
ne rende cento . Con questo grano ingrassa- 
no gli animali e il pollame, e se ne fa il pa- 
ne del paese , chiamato BoUo . Questo pane è 
per se molto scipito e cattivo, c dopo 24. ore 
non è più mangiabile ; pure col tempo anche 
gli Europei vi si avvezzano ( g^ ) . "Gol Mayz 
fermentato due o tre giorni neJl' Acqua forma- 
no il Ckicha, bevanda di poca durata, ma di 
natura vinosa e spiritosa, di cui si ubbriacano 
con trasporto infinito, essendo questa T ogget- 
to e r anima delle maggiori festività e allegrez- 
ze ( hh ). Ma tutto questo appartiene all'A- 
merica Meridionale. Infiniti sono i vantaggi, 
dice Bomare , che ricava T umanità, da un tal 
grano» e ne enumera molti» che egli ingrassa 
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( ff ) UUm> Voyag. au Perou l, 5. c. 7. 
( ge ),U* l: I. e. «. 
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e mìglìoni le carni degli animali « segnatamen* 
te dei porco, i capponi, ì piccioni; che gli 
Amerìcaat ne cavano» oltre la Chìcha , uno 
sciloppo zuccherino come dalla canna delio 
zucchero; che lo mangiano cocco e apprestatd 
in molte màniere; i granelli freschi, come i 
piselli , arrostiti o lessati , la pànocchia nascen* 
ce » alla grossezza, di un dito mignolo , tagliata 
in du^ per io lungo» si mangia fritta come' i . 
Carciofi * 

Ma molto più dettagliate e precise '^sono le 
cose che riguardano il Mayz nell'altra insigne 
Opera Inglese il Completo Femiere^^ e noi nt 
daremo qui volontieri un articolo epilogato, 
perchè specifica più chiaramente un vantaggio 
che può trarsi dal ForAientone, che può esse* 
re in quest'anno di un gran sollievo pe' no- 
stri poveri contadini» se sam pur possibile di 
• ottenere che approfittino. del consiglio nel mo* 
do che indicheremo» perchè sarà senza dan- 
no» e quando fosse bene eseguito» potrebbe 
anzi essere di utiliÀ pel padrone ( ) • Usa- 
^8 \ no 

( y7 V II modo d* u?are il Formentone in America è 
vario, E^li ha questo vantaggio sul grano che la sussisten- 
za può trarsi dai campi di Mays prima assai del genera- 
le r«eeolco; perché le verdi spi'cfae arrostite sono un ci- 
bo delicato ; e come ti gtaoo nasce e matura ieon celeri* 
tky ie soìche bollite solio ooa bnona pteèanaa con sale e 
burro. Allorché è maturo, il grano cotto e tritato co! mie- 
le è la provigìone da caccia c da guerra depl* Indiani, cj. 
scodo lieve a portarsi, e fornendo un buon nutrimento. Essi 
0e oescolaao alquanto coli* acqua, né v*é bisogno d* altra { 
Cttdna, essendo già passato pel fuoco nella corrura . I! gra* 
no ammollito nell'acqua perde il suo gotcio pigiandolo io 
un giORajo ceo un peKcìie dì Icgoej aiioia si U bollire , 
' e si 



IO© 

no dunque gii AìHericani nell' America Sema*» 

e si okaosM col Ucce» Pescato grossamènte , e seccato, si 
h àadie Mitre t> lì mangia come il rìso. I PàidingH ales* 
so, e al forno fatti a modo, sono atsai booni. Sì fa bol- 
lire egoalmente coirac<:jua la firina per farne ciò eh' essi 
thiamano un Puddinga all' improv/ìso, ch'essi mansianó 
col butirro e zucchero, o col iacee . ^\kts,tQ Puddingo ali' 
improvTÌso. o farina liolUca, mescolata con due volte aU 
ttectanto al fior bianco, ^ foriAato in pani, sommiOMini 
Ha pane molto migliore e più piacevole di qaello fatto €ol« 
la sola farina. Tucte Le creatore che si nutrono dì grano 
Indiano, hanno una carne costa e vigorosa. La carne di 
porco pasciuto di formentone é riconotciaca per la più iìae 
del mondo pel sapore e per la bom^: il •BO'graiio é latte 
bianco, e compatto cotne il barro. I cavalli di Virginia e 
dei Maryland, il cqÌ principal pascolo sono le foglie e i 
gambi di questo grano, sono conosciuti per i più arditi del- 
ia specie, taleraoti di molta fatica, e i meno bisognosi dì 
tura, e i popoli di cali paesi nutriti principalmente di tal 
Civaia ione sani, jTorti ed ailiti^ — $ crede che questo 
grano prenda meglio éà f,nM vero, tà è stato sovente 
liei magg'or servigro in malti paesi in tempo di carestia. 
Suppliste a tutti ^li oggetti del pisello bianco, della cut 
Bortata sono i suoi grani, e sarebbe certo il miglior sosti» 
tato pel iKyfefO die non >i*a la fava, od altre specie nsate^ 
incbe in Inghikenra, dove il Maia potrebbe esser coltivato 
senta dubbio con vantaggio in tèrre leggere e sabbiose, ové 
il pisello e la fava non provan bene . E' eccdlente per nu- 
trire il pollame dato intero ai polli più grandi, e tritato 
un poco pe' più piccoli • I Bresciani in particolare , nmar* 
chevoti fler Ift grasiefeta ide' loro capponi, ee «saoo assai 
per cale oggecto> Gl'Indiani lo riconoscono per oo bòOtt 
rimedio in ratti i mali acuti ; e ai é osservato che taf 
popolo ^ paco soggetto alla pietra, il che alcuni ascrivono 
al lor vivere sopra il formentone. Traggono pure dai gam* 
bi del nedestmò ancor verdi unoSdloppo dolce che corrispoo- 
4le io tutto allo laccherò, e qoaodo i gambi sooo spogliaci 
di foglie e secGitli oc &0Q0 eccelfeifti ripari, oopenore U 
capanne ec. 

Gl'Indiani ed alcooì Inglen» fegoatamente dove la terra 

d bto- 
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trionale, e molto più dove gl'Inglesi hanno 
perfezionata la ^coltura del Mdize anticipar Ja 
raccolta del Fonirentone, anche a quella del 
grano, prevalendosi in primavera delle pan- 
nocchie nascenti , cioè a grano appena forma- 
co in latte , e quando la pianta è ancora in 
erba, tagliar tutta la spica, cioè tutto il giorno 
che comprende spica e pannocchia, e servir-» 
sene a cibo cuocendolo all'acqua, aggiuntovi 
sale, poi latte o Burro per condimento; giac- 
ché Ja pannocchia fritta a mo di Carciofo , 
come abbiamo detto qui sopra, si conta ivi 
fìa i cibi di qualche delicatezza , Ma i contadi- 
ni seguendo a valersene di mano in mano pcu 
tutti i gradi della crescente maturità, lessato coV 
me abbiam detto o arrostito, o come ì piselli « 
ne avranno un pascolo continuata fino alle nuo^ 
ve Raccolte: e il Terreno che si vuota di ma- 
no in mano , andranno riempiendo egualmente 
con nuove seminagioni. Non può indovinarsi so 
il nostro clima e terreno asciutto, magro, riar- 
so, a differenza di quel delKAmerica, e la scar- 
sa coltura che gli facciamo, darà al Formentone 
crescente in erba quella luccosità e morbidez- 
za 



^ buona c b?n lavorata, piantano col formentone in ogni 
concolla del medesimo una specie di fagiuoli che corrono 
su per le ^amb° del Grano, e ne sono sorrette: altri vi 
piantano le patere, altri le zucche, te rap? cc. 

Miller — Duf^amel — Nell'Opera intitolata -r Tbe Cam', 
pletf Fitrmer of a general DiSìonary of Hashandryt, Toìrd 
fJit. Art, MiiiC. London 1777- una societi\ di pencL> 
Juoitini membri di una società per 1' ÌD(;gra§giin?nto 4cH9 
Arti, Maaifatcurc c Commercio. 
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za che Io rendt ivi atto- alla cottura «I icT. 
cibo; ma norr sarà iT>ai peggiore delle altre er- 
be che mangiano di prcsencer e voleva io per- 
ciò in mancanza di ogni altro umano sussi- 
dia, fornir loro un consiglio ► Sarebbe quesc» 
di anticipare in qtiest* anno la piantazione del 
FonncntoiTe, con che potrebbe aversene forse 
anticipato di un mese if prodotto» non già iti 
grano ma in erba da mangiarsi , come abbiam 
detto- A peggio andare se il tentativo non 
avrà effetto pe'^contadinì , e quelle cime o spi- 
che o germogli o gambi o steli che voglìam 
dirli,, per colpa della coltura del terreno o del 
clima a di qualche strana intemperie, non sa- 
ranno mangiabili agli uomini, non saranno essi 
di un sommo soccorso ai bestiami , egUfl^lineo- 
te sprovvisti e bisognosi che i contadini? 

Ma io ho promesso che questo consiglio non 
debba essere di danno ai raccolto, e all'inte- 
resse del proprietario, e credo assai £icile di 
garantir l'uno e l'altro, per mediocre che sìa 
la discretezza de* Contadinf, o la vigilanza di 
chi li dirigge . Ella è massima fermft di qua* 
lunque agricoltura anche la più trascurata sul 
formentone, piantandolo a buco» o a fossetta 
a quiccro o. cinque grani per baco» di estirpar* 
ne sul crescere ciute le piante secondarie per 
renderne più vigorosa là principale : e appnn* 
.to qnesce piante secondarie e inferiori sterpate 
sul piineó che dicesi del concèpimenco , cioè 
nella prttiia evoluzione della spica » servirebbe- 
ro all'intento che. si ò proposto^ o se non aW 
tro a quello di supplir, trapptantandoie, il luo- 
go delle piante non oaet' o perite; t lascerebbe^ 

ro 



vo U pianta priscipàlo in domtqior di turca la 
terra, nel tempa del «lO maggior nutrimu!» 
to e bisogna". Rimarrà, airartutriot dèi <?onti^- 
dina o de* suoi direttori Y ^nwìpàr^ in quesyc* 
anao la pÌ3,nrazioiie tutta iutera» Q il divid^-rla 
in due, ancicipanda cioè di UH iXKW incirca 
questa, prima, cKe patria dirsi pianca^zione a. fo- 
raselo , per farvi negli sp^zj intermedi krega-- 
laie piantazione a racaolto al sua tempò otdi* 
narici o di azzardare a fa,rne una sola più co- 
piosa di grani e a più larghi intervalli , perchè 
la pianta principale ne soffra meno , o possa 
almen poi, liberata dalle campagne ,^ mcora^rsi 
in più largo terreno ^ 

Nè alcun si creda che specialmente pel for- 
mentone , io sia portato a favorire o lodarne 
le piantazioni abusive, arbitrarie» indiscrete; 
le circostanze di quesc' anno, straordinario c tei- ^ 
ribile meritano, una eccezione, nè sX potrebbe 
resistere all'impeto de.' contadini , detcrmina- 
ti, forse, di fare tutti gli sforzi sopra la cer^ 
ra , Ma per la massima,, io sono molto lon- 
tano dall' approvarla ; e pongo anzi in fatta 
questa, assoluta proposizione: che nello stato 
attuale della nostra agricoltura, e come i no* 
seri contadini la trattano, nasce un problema 
molta importante e degno di un calcolo, dili- 
geate, per sapere se tutte le utilità che risul-^ 
tano da tale coltura » seguite anche da. abbon- 
danti raccolte, ricompensino il danno progres- 
sivo ehe risente il padrone e la terra , e il vi^ 
cibile scoiamento de' prodotti annui del paese ? 

Lì nuovi MeLodi di Agricoltura pubblicati da 

duHamel c da Miller» « « d^^ui vaiwuomi. 

ai* . 



ni» e Terìficati già in molte partì della Fian* 
c«i» m loghtlterra e in* America , giustifìcano 
f-esattezza dei grandi precetti iasciacìci dagli 
tstidii ; e la copia eccessiva de' prodotti che 
attuatraente ne raccolgono queste nazioni & 
gni cessar lo lupare che cagionavano t rac- 
conti, che si.credeano favolosi» dell' abbondane 
di qiie* tempi lontani. 
I irbt-i di Varrone» di ColnmeUa» di Plinio» 
le Georgiche di Viigtiio hanno operato presso 
i nostri vicini n gran prodigio; sarebbe degno 
che ripigliammo almeno da essi quegli ammaei- 
.stramenti e qne^ lumi» clie eravamo in diritto , 
di. possedere» come retaggio di quegli illustri 
Mostri antenati ( 5^ ). 



( 58 ) Noi tralasciamo per brevità fe apparenti contrad- 
dizioni che s' iocQncraoo fra i nostri Scrittori Naturalisti e 
Botaaid mlli digeribilità e salubrità del Formeocone : le 
quali perà fitcìimente si coocilMob coli» raf>tooe • li paoe 
ne è darò pesante indigesto, e non è fatto che per gli Scou ' 
foa^ì esercitaci e robusti. Così dicono la maggior parte* 
e questo appunto conferma le prime nostre asserzioni, che 
ìì^ formentone non è facto per paniizare, perché non sì pa- 
linaa« cioè oea fèrnwma, e perdè riesce mal cotto, e io. 
dUgesto* Mt ta frnua ndotca io Polenta io pultiglia o mi. 
nestra, o impastata e condita io cento maniere « riesce 
grata al palato e allo stomaco, e in Anacrica si trova uri, 
lissima fino agl'iofermì. Ma utilissima sopra tutte è l'Os- 
sermiooe di Miller ( V. la Nota jy. che la farina 
boUiu del Mayt noica a due tersi di Sm 61 farioa, rende 
tia |»aoe eccellente, più laporiM ^ Uggeic dèi paoe di Ira. 
mento . E potrebbe servire anche a O0Ì di QO Regèlameiu 
to economico: come sarebbe presioia c economica l'Intrn» 
duzione del PuddìogiO* 
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$. V I I* 

ÙBl FANÉ GHIANDATO B FAVATÓ; 

DEL FORMEmONE IN EliB^^ 

Ddh cose avvenute dopo il fld«. 
del cadente FMnyo. 

Xi risnlcato delle mie prore sopra la ghianda ^ 
e ^cialmence le quattro ultime panizzaztoai , 
eseguite, quanto al peso e mistura delle farì« 
ne, e quanto alla £n*mazione de' lieviti, sotto 
ì miei occhi, e per la manipolazione e cottu- 
ra da un esperto pubblico panattiere , qui avea 
stabilito in quescp due massime; che la ghiaup- 
da colla pazienza^ si condurrebbe infine a dare 
un buon pane : ma che quando la manifattura 
ne fosse mess^ all' arbitrio de' pubblici fornai, 
che fanno sì male il pane di grano, e che for- 
se mal volohtieri si ridurrebbero alla manipo- 
lazione della ghianda , questo pane cadrebbe 
in discredito presso il popolo , nè troverebbe 
più chi il mangiasse . I contadini e gli artieri 
SK>a istitntti, ma abituati negli nsi erronei del- 
le loro manifòtture , e mettendo sempre per . 
primo lucro il risparmio della iatica , e per a- 
Ditudinc d' infingardla neìnicissimi di qualunque 
riflessione e pensiere, non recedono dai loro 
usi e da quelle automatiche manualità, nelle 
quali indurirono la prima piega fin dall'infanzia. 

Il pan di ghianda col grano riesci soffiibile 
fino dalla mi^ prima panizzaziooe , ma gli man- 



cava assat nella He vica^done » iteli* imposto » nellaL 
cottura • I ani dello altre misture » ne* quali 
encrai^atto varcamente il Formentone o il Ro^ 
gìnolo» si risentivano molto più degPistessi di- 
^ti , ( che sono i difetti invinciluli della pa* 
ntzzazione abituain del paese ): e non ò tt^ito 
che a forza d* insinuazioai e di prieght» che 
correggendo ora V ^ino 'ora T altro difetto» o 
almeno vincendolo in p<irte» e replicàiida gU 
esperimenti, si pervenne alla quarta panisza-* 
zioiie, nella quale accrescintf la qoantitk e pro-j 
lungaca fazione del lievito, aggiunto un pa di 
tr-d vaglio all'impasto, asaotcigliate o ghiacciate 
tutte ^Ic i n me del pane, e éialmente ottenuto 
di dire al f^rno meno* di vampa» e più di ve-» 
ro calore > se n ebbe un pane che nelle diver-^ 
se misture pocea. dirsi buono nella- sua specie a 
e che quanto a quello di grano e ghianda , cho' 
chiami im > ghia iddco ; aveva le tre eminenti qua**' 
|itk di un sapor pieno, e di una sostanza «fero- 
sclante, e Inzappcnte. Delle quali qualità la pri- 
ma è quella che tanto sì cerca da tutti gli Scrit* 
tori di pmifizio per uso del popolo di Città o 
di Cimpajna, e di tutti gli uomini di fatica 
che viv^ono di m )lto pane, e si indica sotto t 
no^ni di p-ti^ seconidtia pane di tutta farina, 
pane casalingo, pine economico, dai Francesi 
pam de menage , dai Toscani pane coperta, in- 
som na paie da famiglia ; il quale presso molto 
nazioni non si fa mai puro di grano . o si fa 
eòi Tritelli» in Lombardia ed in Toscana si 
sempre di qualche mistura ; e che in questo 
paese si farebbe di grano anche dai contadini, 
te ne avessero» ma che però si mangia sempre 



iDfttfkmr» e spesso dt fe^skap Micohiize; • 
che se fòsse ben fiuto c^l'ag^iutca- di ghianda 
p &ya, avrebbe questa qualità che dictanfò, la 
quale è la pìà preziosa e la più cercata, dar 
Gontadioi'» cioè quella che noo trovano mal tn 
qualunque pan fine , cioè^di un sapor pieno e 
aaziaace » che ancora più lensibtle e giato 
nella ghianda che nella &va, e forse anche 
nel grano iscesso. Le altre due qualità sono i 
caratteri, distintivi di ogni buon pane, e che. 
perciò non si trovano in nessan pane di que* 
che si fanno in questo paese* 

Assicurato da questa. esperienza, e. persuaso, 
che anche la fitva interzata alla ghianda doves* 
se &r buon effecco sulla ghianda stessa , come 
Fho espresso e ripetuto più volte. nel r Artìcolo , 
Fava ; avrei voluto proporre che due Forni pub>. 
btici si aprissero diviatamente per due specie di 
pane economico gkiandato , e favata ; uno cioè di 
un terzo ghianda con due -tèrzi grano, l'altrq 
a parti eguali di grano, ghianda, e fava; ma 
«onvinto della ripugnanza evidente , con cut il 
panatciere si era arreso a gravissimo scento alle 
regole, per lui inusitate di panizzare, da. me 
forzatamente volute, e temendo il discredito 
di un pubblico tentativo in un anno si disa- 
stroso, per r impossibilità di ottenere una pra- 
tica affatto nuova, da uomini ostinatamente at- 
taccati a quella, che essi chiamano pratica di 
mestiere, che è quanto dire una igaoianza in- 
callita e invincibile; mi restrinsi a tenei- viva 
replicatamente in più luoghi del Metodo la fi- 
ducia, ch*Q la ghianda si ridurrebbe un giorno 
a buoap;ia9« ricoafermaado in più luoghi V 

istes- 



Jscessà massima in questo libro, come ognuno 
potrà esserne assicurato dalla lettura ; e rìserban* 
do il progetto a quel tempo, in cui le ulte- 
riori esperienze fossero giunte a convincere 1* 
opinion pubblica, o si fossero trovatici modi 
di superare la resistenza dì questi pubblici ma* 
nifattori . Le circostanze m impedivano allora 
di continuar le sperienze. Il Metodo usci por-. 
tando buone speranze in astratto; ma provvi- 
ste non furono fatte nè in pubblico, nè in 
privato, benché il genere della ghianda fosse 
allora abbondante; c perciò parve bene di non 
avere azzardato un progetto. 

L* insigne Cittadino Nicola Martinelli, raro 
talento , e uno di que' pochi fatti a compren- 
dere r importanza e la ragion delle cose, inte- 
se presto la necessita di verificar questo pun- 
to della riducibilità della ghianda, e trovò T 
uomo adatto a sostenere per un momento le 
veci , e a supplire il difetto de' panattieri . Il 
Cittadino Marco Aducci, uomo pieno di atti- 
vità e di talenti , e che a tutte le sue intra- 
prese sa imprimere i veri caratteri dell* esattez^ 
za e dell'attività intelligente, intraprese a veri- 
ficar da se stesso colle regole da noi prescritte , - 
la' panizzazione della ghianda col grano ; e vi 
riuscì a piena nostra soddisfazione . Fu il gior- 
no 20. del cadente Febbrajo che Egli presentò 
alla Municipalità , ed a me questo pane , che 
fu veduto , assaggiato , sperimentato all'Acqua ed 
al Vino da ogni ardine di persone, e da chi 
ne volle far orova . Egli avea tutte le qn ilita. 
di quello della mia quarta panizzazionc , ma 
più compito c emiuentt , il colore n' er^ più 

9kia- 
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chiaro» la pasca più raffinata, il lapor più de* 
cisò, e .bevea il liquido come una Spugna. 

Per non averne a dir alcrp, io riporco qui 
appiedi la Relazione medesima con cui egli mi 
rese colico del suo processo ( 59 )• Le circo* 
- . X stan* 

I ' — ■ 

( 5f -i Qiu Profissort 

Ho messo in esecutiooe quanto prescrìvete col ▼ostro 
Metodo di ridurre la Gitanda ad uso di Cile Vnumo, e mi 
faccio OD dovere di trasmettervi due Saggi del risultato uou 
caraence alla relaiiooe del mio operato , onde posiiace vedere 
se la cosa é trn^ seooodo i voitrì -iMeaoaiiieoci, e le rie- 
sce di voitffO •ggradineiico» ed iotatuo vi angaro 

MàSGO AOPVOCI 

RELAZiaNB 

H o presa nna misura di Ghianda qoasì tntta bislun^, 
non avendo sul punto trovata la Castagnuola • L* ho cer» 
ni«9) e poi messa a bagno oeli' aoqna fredda, che ogoi • 
gìorao caonfifivo quando èva ittenota tinta » Dopo quindi» 
ci aìorni volevo sgusciarla , ma trova!, che ancora resiste- 
va, e però pensai di dargli una bollitura di tin' ora . Cosi 
feci per la soia metà, ed asciutta la sgusciai benissimo, e 
trovatala peranco amara, la rimisi a bagno per sei giorni ^ 
notando nuovamente i' acqua quando la vedevo colorita. < 

Io ^oesto ftatcempo asciugai r«lcta metà non ^rhmi M. . 
lita, t |M»cit ttcìuttn volli. Cùà aaohitittnite sguMÌarla. 
Ciò facto posi questa parte ben cernita come la prima, al 
bagno, e dopo sei giorni avendo trovata l'una e T altra 
priva totalmente del suo primiero amaro, ed odore n^useo- 
30, misi tutta mintaaienfa a bollite odl'acqufe a cottura 
per cinque ore* lodi la gettai io acqua laffreddarUi» e 
acolata» e sfarinata scbiacciandola sul taglilMei viddt, cha . 
di' ■ifali9ie, e pià t col^ gialUnio era venata la pri* 



no 

•cuize e U fretta non anno permesso di dare 

; ^ 

macche la seconda parte, e che meglio, e più presto avrei 
jfatcOf se a cucca avessi daca accicipacamcnce l'aoiideCUl 
piccola hoWtora per sgusdatla, 

AKiagai ali* aria cuua détta Farina , che in gran parte 
il ew baofaflHote, e fortemente impalloctata, pQicia la 
scacciai per venire al seguente impasco. 

Feci separatamente due Fermenci composti di due Ceni 
di Farina di Grano, ed an Terzo di Farina di Ghianda^ 
ed ambi beo lieviti dopo lé. ore di iermentatioiiet ioGOiaìii- 
dat due diversi imputi oc! seguente modo « cioè 

It primo feci con uno di detti Fermenti composti A\ ]ib« 
bre 6« di Farina Grano, libb. Farina di Ghiandaie libbre 
I. di vecchio lievito, e vi aggiunsi altre libb ao. della pri. 
ma, elibb. io delta secooda, e cosi foranei 1* intiero impasto » 
che pesò Itbb. 64., esseadosì bevuto libb. 14, d'acqua, cb'e* 
qoivale ad un creicimento di un €0» per cento . 

Il secondo feci con l'altro Fermento composto come so- 
pra, e vt aggiunsi sole libb. 4. Farina di Ghianda, perchè 
qursto inipasco rescasse io eguale porxione, e pesò libb. a4. 
ctsendofi bevuto libb» io. d* Acqua , cioè 00 cicscìmemo di 
an 7f e metto percento: dal qual esperimenco vedesi qoaiw 
ta ma£;gior acqua prende la Faina di Ghianda, che COmC 
vedrassi la restituisce poi pii^J che quella di Grano, 

Dopo cinque ore lìevicacosi tutto il Pane , lo misi in For- 
no riscaldato bene, na 000 di. troppo, perché potesse cre^ 
scete» iBft ooD abbrostolirsi, e ièrmatolo ivi alqasQto ben 
•ierr|ito, lo saaporai un pò per tempo, affiochd la Croata 
non diventasse pietra, ma croccante, nel mentre ^ che SI VO* 
leva estrarlo ben asciutto, e non in pasta. 

A Forno cosi apperto lo tenni per un poco più » che coi 
Biedetimo serrato, e pestte le rìs|iettive qiialìtik osservai « 
che il pr'mo impasto di libb. d4. rimase libb, 4!.; ed il se- 
condo di Lbb. 14., rimase libb. i^.: dalche. rilevasi 9 che il 
primo Cresciuto in Pasta un 60. per cento , aumentò in pane 
un 10. per cento ; e che il s<?condo Cresciuto in pista un 
71. e mezzo, aumeorà io pane un solo 14* e tre quarti 
per cento. . 

Pinalmeote lo mhì hi infunone nel Vino, del quale to> 
ito s'iimppd 9 ìmeraviglia, c più di* qaeUo usili sovente 

qui 
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in pubblico una «gualmtmè autentica menno- \ 
nianza del pane lavato, anzi interzato colla 
ghianda « col grano, ma ardisco assicurar- 
ne tina eguale riuscita <; che al caso dì stabiinr- 
ne una pubblica • o privata « libera manifkttuni , 
potrebbe avere le aue leggi « discipline -detev- 
ininate Ma ì* esito della panizzazbne della 
ghianda avendomi incoraggito «opra un^ altra 
specnlazione, di. cui era già allora stampato C 

. annuncio- nelle pagine precedenti : toUì parte- 
ciparne il pensierealla Munfcipalità , perdtè EU* 

' la , approvandolo , potesse spai-gefnc f avvi» 
al pubblicò « alla campagna' in tempo, debito 
per prepararne^- esecuzione, prevenendo fu- 
nerea di questo libro , di Cui diveniva inevita- 
bile il ritardo ancóra, per ^qualche giofno . La 
:piibblicii vigilanza adottando il progerro, e. av- 
valorandolo con sue zelanti premure , che dia- . 
mio tjuì appiedi espresse in una Lettera respon- 
siva , c' impegnò a stendere diviatamente V Istru- 
xióne sopra la piantazime anticipata del Formen" 
wncy che è già uscita alla luce fino dal 
Febbiajo, come vivevamo desiderato e promesso. 
• L'Articolo del Formentone era già in parte 
stampato, come risulta dàìì* -Avviso Tipografico 
dato il giorno 23. Febbrajo, e il rimanente 
già preparato pel Torchio » onde qui non fa- 



quì vedere nei Pani vendibili di tutto fiore^ e p^sta fer- 
ma ^ prova lecoodo me, che roperaiiooe sta riesciti^ bene» 
e che documenti e^ere verissimo, che la Ishiaitda si rtdiu 
ce ad un cibo outrìtivo, digeribile,^ e che pjò di qualunque 
altro Leftnme si unisca colla Farìoa di CaraoOt (be pcf 
ooscta disgiaaia pra ci maocf^. 



ti* 

che richiamire !! lettore alla Nòta 57. 
che concieoe i fatti istorici dell* America , e 
.'raccontano la pratica del Formeotone mangia- 
to ivi in Erba; -con. che* ci anno indirettamen* 
teiguidaifi a questa speculazione» di proporre 
una Piamazione economica anticipata di For« 
nentone, che non sappiamo essere mai stata 
immaginata nè praticati^ da nessun popolo; ma 
che crederenamo di poter tuttavia sostenei^e eoa 
sotto le analogie e congruenze delU natura. 
/ Restava a dir qualche cosa delle Patate , o po* 
jtA di terra^ delle amplissime lodi de* Ceei « 
della infinita rarietà e delle iitilità'de*Fagiuoli; 
• de* Piselli» deli* antichissima riputazione del- 
le Lenticchie, e ne sarebbe stato un dire infi- 
nito . Ma delle Patate , celebrate ormai in cut* 
ti i libri, è sembrato superfluo l'intrattenerse- 
ne i perchè il nostro Metodo avendole racco- 
mandate, i Contadini che ne ignorano per Io 
più fino il nome , non anno trovata nemmeno 
r umanità di chi ne li avverta, ed è stata va- 
na per noi la speranza che alcuno ne procu- 
rasse dall'estero . Degli altri legumi de' quali 
siamo sempre assai poveri , appena quest' anno 
ne avremo per le ordinarie sementi, non che vi 
sia da sperare che se ne voglia, o anche sì 
possa forzarne una più ampia raccolta ( 60 ) • 

i 5. Vili. 



{ So ) Operare, o Pfr» , ... ut te Paroes 

Olffft, amet autem pulchre coronata Cerrt 
Veneranda, viduque ruum ìmpleac horreum. 
Fames cotm lempcr ignavo Comes est tiro. 
Ifiiìe fCfO CI 4ii inillienaftnir ftc 
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' ' CaSCtUSiÓHS DEiZA PRIMA PARTE • 

Illccovi eh, mio CoHcga ed Amico la prima 
fiàite delio Scritto o Libercolo, che per illuse ra- 
gione del Metodo di ridurre a cibo U gliiéinda n* 
è riuscito di affrettare alla luce , per queir uso 
che potesse anco avere a sollievo e vantaggio 
de' Contadini , Le macerie che wì .ù trarcano 
non anno fra se altra correlazione di quella 
che nasce dal comune uso cui anno servito, 
cioè di essere stare adoprate come rimedio al- 
ia fame dei popolo, speciaim^nce della auak^ 
pagna. 

Era' stato mìo intendimento, fin da quando 
ne nacque l' idea, di dedicare a Voi questo Li- 
hi o : un libro fatto ad oggetti di pubblica uti- 
lità doveva essere diretto all' Uomo , che si è 
fatto un dovere nell'impiego della sua vita, di 
rendersi utile al pubblico » La chiarezza del 
vostro nome, T eccellenza del vostro merito nel- 
la Scienza Veterinaria celebrata in tutta V Euro- 
pa, può rendervi indifferente agli elogi, nè io 
avrei intrapreso mai di allarmare la vostra mo- 
destia . Pure io vi doveva una pubblica testi- 
monianza della stima che vi professo 5 c Voi 
avevate provocata da lungo tempo la m^a giu- 
sta riconoscenza, onorando il mio notìie ò k mio 
teorie » e autorizzandole nelle vostre Opere con 
lodi superiori ad ogni mcritp mio. Perchè qtìatì- 
to alle cose mie la g'^stiisia che a^et» rcu Bi 
fatti certi e ammiràbili della nattti« d«t me rU; 




S^^niaumi dalla fortuna per 
. Tmcio. cioè quella d. prestarm. « «l^J;^^ 

vigio pel bene di questo P<'P°'<' ' ?i Voi 
dM> Voi dedichiate tutta la Vita. »» 

^ame gik per due volte P--'»?» 

Te preziosa di patrimonio ne s»»» J^^TT „J 

Voi r isttuhe a viva voce e eoo opere M*gni 

■ S Anni, e gli P«P-^« "^S. 

Loto rtelte altre, che tuttavia n^ aspeinM»^ 

^ nuovo comnlo di gloria P" .r"' ^ ^^,^5 
Itaria, un patrimonio durevole d insegnamenu. 

^vf '^A «liovo e strano . io m' immapìno. 
. p.rch^%usitato . U tenipo e ' l-^o^J, 

SK;^ri'%Ì;rucen^^ ^^de^^rvl 

2,. „rS«A forse anzi più ingenua o p.ù cau- 
2u dSkiSe di «njibro al fin d^Hef - 
.. S che ue «irete, perchè se b»°"°^J^^ "^.^^i 

.contrario, cioè, «>me quewo, K,, ». • „^ 
^meno il disgusto deUa lettor» aU officiosa vo- 

-'"1- «"VT^a di richumarvi a «cmorU 
r "oca fiii IcUa f«l*lica«o»e del -ostro 



todog e a nòn molti dì dopo V uscita, ai Toi> 
chìo de' primi fògli di questa Stampa, crove* 
rete la ragion vera che rovesciò T ordine prè- 
meditato • Gli accidenti fortuiti di quel porta- 
to condussero il parto a rovescio , che Voi 
chiamereste Agrippino ; e il feto di quella spe- 
cie che Voi ne' Cavalli direste Pezzato, cioè 
macchiato bizzarramente a farli colorì • Frat- 
tanto sarà memorabile presso i posteri che fi 
Secolo decimottavo» del qual noi abbiamo pas- 
sata vivendo la maggior parte » così gonfio del* 
Je sue, glorie» co^ strano di avvenimenti» co- 
me prodigo di promesse ci abbia da ultimo 
lasciati fìra là 6me e le ghiande» come retag-* 
gio di quella. sua incomparabile filosofia. Che 
nel primo' anno del Secolo decimonono questa 
parte d'Italia» non la più stenle» sia stata as« 
tretta a dividersi una parte del nutrimento colie 
>8ue gregge, e cogir armenti unlforaggiÀ ridotto, 
a pascolo in erba di un grano esotico dell' A- 
jherica. Che che ne sia» Voi darete opera di 
compire il vostro celebre Dizionario, che sarà 
r opera più- interessante che abbia avuto finora 
la scienza Veterinaria . Io, se il pubblico lo 
gradirà , mi occuperò alquanto ancor della Quer- 
cia, e di alcuni altri oggetti economici c agrarii, 
non del tutto impertinenti alla nostra situazio- 
ne ed al tempo . Poi richiamando i pensieri a 
que' principii scientìfici che ho già stabiliti col- 
le Esperienze, ne stenderò V Applicazione , pro- 
messa già fino dai tempi tranquilli . Resta che 
la fortuna di questo secolo nascente , meglio 
augurata che la filosofia del passato » scendendo 



a noi eolla pace, ci riconduca le sue fedeli 
compagne, la sicureztas la concordia ^ la vere- 
covdia ( 6i ). 

£ine icUa Prima Faru. 

■ • * 



i %i ) Ulunia afelestuo» Cerras Astraea revitat» 

Ovid» Metam, x. 
Aspera ttnB fotitif «rilficeiic Secala hàSt, 

Cast idèt de Vetta Jara 4abm». 

J^ir. f. af JL * 
Tonc aurea vere . • . * . Sccula , OviiU 
Rrcercati sopra i Puddinghe Vivanda loglese, nooMaati Im 
<)QCst'Ankolo alla Noca j7*} <^ sarebbe a dir molto, e po» 
«fcÙ»*«aeie detto forse con fratto: fifpooduiiiiof oel eoe può 
dirsene io ana Nota fuor di luogo e di tempo* 11 Pud- 
àìng è una vitanda di orso Inglese, infinitafnente variabile, 
Ili ottimo gusto, e di notabile economia « Ella corrisponda 
•ssai dav vicino alla Polenta de' Greci, aUa Pulce o PuU 
fMto degli Antichi Italiani, ed d per gì' Inglesi, <iael 
che dtrebbesi il Caput CiUe^ dod il piatto fondauieiitale; 
giacché il PudUng^ un piatto di Ctbaggi O legnini, e tt 
T^ost'Eoettf costimiscono quella che propriamente si chiama 
Tavola comune degl' Inglesi di quasi tutti gli ordini e ran- 
l>hi • Noi non potiamo assomigliarlo cke alla nostra Ban« 
Àti matiimameote <|oaBto alfa forma ; ed d fiRco priod- 
palmeote di qoaldie farina impastata di biodo e lane, a 
di erbe e latte con U/a passa o Zibibbo, e cotta a mo- 
do della, nostra Bombi ; e sembra tener laogo della 
atra Minestra, essendone però più densa, e più sostantio- 
sa ; .e mia ooatra Polenta nutrita di latte e burro, poi di- 
gema a lento fiiDeo, st aceoèitrefibè moktf al Atdltag, che 
può però arricchirsi e variarsi a talento : ma pud rìdttli. 
anche per le privare fjiniglie a molta semplicità è buon sa» 
pore, e a costo Corse minore delie nostre comuni Minestre, 
che esigono la Carne per trarne un brodo scipito, e aifog- 
garvì dentro altie paste ò granèllami, che oqq tì acquista- 
■o die la cotiaw» e mia naggioic scipiteiàa* 
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METODO FACILE 

LA GHIA NBA 

AD V&a Ql CIBQ VMANO 

Dedotto da molti tentativi e sperienze che ii sono 
potute verificare fin' ora, e pubblicato il giorno 
S4. Qiccaibr^ iSoQ* orita^ d^L Governo* 



K li^ GhisindK noscmk & di Quefcia. o di 
Bovere. ^ La Faggiuotft ci «laaca, le altre spe» 
cie^ noti servirel&ro atf osa • La Quercia e la 
Rovere^ ne .danna due specie» che iono più 
del]Q afere riducibili a cibo umana 1 h rocom» 
da» dem Tolgarnienre Caste^inuQh^ , ^ la bislun- 
ga* clicehiiynftno ghianda lunga ^ l^.«ltreso^ 
*Qò più -niinu(e« dure» legnose « in cerco modo 
silveatri t e noi trattando di ridurre ghianda 
a j&rina» e a pane, intendiam sempre di que- 
ste due specie a CI delU Caisca^auob pet prefe* 
rensa* , ^ 

n. Lu Ghianda colta matura & é asciugata è 
soggetta a due mali , e si conserva in due mo* 
di • l mali sono il Verme ^ e U Germoglio . l 
rimedi l'Acqua ed il Fuoco, che servono an« 
Cora a prepararla agli altri usi , Pel tepore u* 
mido germoglia « o iavermiua^ Fero si ri meda 



egualaiettte in ètte modi ; perchè t. Si jibbni» 
scola, a liioco vtvo*'o si secca a calor fetito 
tktk fbciiOii Ifo eoo tal mecodo U Ghianda a»- 
seritoev secca indurita si & più' difficile a 
caócere. s. Si mette a bagno neìi^ acqua fred- 
da m grandi vasi« eacabiando T acqua quaado 
■« diviea tlatia. A qi^esto^ modo conservasi fi« 
M^ alla fine delf Inverno . Sarì^ nolto miglioro 
r acqua corrente» per chi ae^ abbia comodo» 

3. L' un fl&odo e 1* altro serve ,a sgusctarkt • 
Ma il bagno la mantiene bianca. acqua col 
tempo la risana eaiaodto di qnet snb amaro 
stiètKO austero» e le toglie quel, suo odor muf^ 
seoso silvestre • L* acqua è il correttivo qati»*^ 
ral^ delht Ghianda* 

4. L* acqua di calce viva» il Itssivio lotte di 
cenere • le hcdliture non le giovano punto : ao» 
^i vi si annera di più» vi indnni» vi s* in*^ 
triscisce • Forse nn lissivio mordente anai caur- 
stico > come quello che chi^man Potassa • ne 
cstrarrk quel suo acido austero Quercino « Ma 
egli è un caustico « che pn2i distruggerne la so» 
stanza ; non ì di £ictle' maneggio : e noi prò» 
poniamo que* metodi» che siano facili air uso» 
col minimo dispendio» e cerei nella riuscita. 

' 5. La Ghianda serbata a secco , o a bagno 
per farne cibo » dee sfarinarsi; e^tkssì pur que- 
sto a secco col mortajo, o alla macine del 
Inolino; o bollendola nell' acqua a cottura in- 
di sfarinata stiacciandola sul tagliere , Mecotio 
vero per averne miglior pane, o focacce, 

d. La farina alla Macine verrà forse più fi- 
ne, vi risparmia la legna delia cattura : ma 
olia c anQor crud&j e i(Qpa^cac4 evada nel p^^ 



BC, la mangerete anche tale, perchè la cotcur 
ra dei forno non basta ar cuocere una sostanza 
sì dura . Pane e focacce ne saranno perciò in-, 
digeribili • Chi avrìi Ghianda già abbrustolata o 
àecéata non porrli meglio fare che s£irinarU 
per via di lunga bollitura nell'acqua. 

7. Scacciata si libera dal suo Rogiuolo , Q 
Tritello» che servirà alle bestie; e la farina 
passerà quindi all' impasto per pane, o focac- 
ce . Ma pane non potendo' aversi che di fari- 
na di Grano « cioè di Frumento , perchè sola 
atta a ibrmentare, e dar pane, sarà l'impasto 
che ne fiuréte più o meno lontano dal vero pa- 
ne , quanto sarà maggiore , o minore la propor- 
fzione fra la farina vera del grano, e tutte quel* 
le ch'entreranno DelF impasto» E dove la det- 
ta farina manchi del tutto, o sta in pìccolissi*' 
ma proporzione, l'impasto sarà un A^imo^ o 
al più un aggregato di sostanze amilacee, più 
o meno mucì- gommose « più o meno jndige^. 
sto o indigeribile, come lo sono le materie nè 
fermentate, ni fermentabili. 
. 8. Neil' impasto del misto a pane pioverà 
sempre >di unirvi if Uevko, qualunque aieno le 
farine» e lievito copioso ed attivo, cioè di 
hmm, ferina, perchè quantunque nè Ghianda, 
uè Formentone « oè altri semi o legumi noa 
sappiano fermanrare, tuttavia il molto lievito 
vi produce pur qualche eifetto» e rende que* 
pani alquanto meno indigesti* 

9» Il Lievito si stempri e s'impasti ad acqua 
assai calda, vi aggiunga, chi ne ha, mele o 
aceco; mantenga il lievito in luogo ben caldo, 
ben custodito diilU venulazione e dall'aria, , e . 

prò- 



prolunghi la lievitazione a molte ore . La lievi- 
tazione protratta fino a sedici ore di durata so- 
pra diverse farine e misture, non ha dato mai 
, s*ipore acido al pane, beachè nel, Ucvito en- 
trasse anche aceto . ^ 

10. Alla JuDga lievitazione succede 1* unione, 
e rimpasto di tutta la massa delle farine, e 

/ per rimpasto diremo che il più diligente, il . 
più laborioso, il più lungo sarà sempre il mi- 
gliore per qualunque specie dt pane^ .e per 
queste ancor molto più . 

11. Air impasto succede la formazione del 
pane secondo la figura, e grandezza che vorrà 
darglisi . Il pane di mistura sia- in forme pic- 
cole > e dì figura schiacciata piana e sottile « ' 
unico mezzo perchè le farine non fermentanci 
arrivino ad asciugarsi nella cottura. 

Ift. Quanto alle materie da unirsi alla Ghian- 
da nel pan di mistura, neir inopia presente di 
tutti i generi» ognuno ne farà la scelta e Tu^ 
nione conte potrà; noi diremo ira poco quelle 
che hanno servita; nelle molte e variate espe* 
rienze» che si sono &tte: nta non dobbiamo 
dissimulare che di tutte le unioni e misture* le 
piA infelici ci sembran quelle, nelle quali en- • 
tra, o predomina il Rogiuolo o Tritello i egli 
è il più difficile fino nell' impasto » e par che 
turbr l' unione anche delle altre farine ; egli 
rende qualunque pasta più scabra» più pesan« n 
: . ce, e più lurida.^ 

13^. La.pasca ridotta in pene, e rimessa m 
quiete al tepore « ripiglia presto l*interrotta'fbr« 
mentaztone; ohe in questi sarà al^più' una di«' 
gesdone. Non v'aspettate che ^ pan dl QhiaiH ' 1 

da 
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da s'alzi in volume, e vi sembri fatto kggèrc; 
tuttavia quello di Ghianda e farina non .può 
dirsi che resti azimo aifatto. Si direbbe che 
fia quello di pura ghianda ha guadagnato dal 
lievitò alquanto; specialmente se vi era agr 
giusto anche aceto. 

14. Finalmente il pane formato, e tenuto a 
lievito»' s'inforna a cuocere:^ ed è la cottura 
in questo genere un àffiire dt momento « che 
pnb per poco peggiorarne la condizione . Te- 
nace dell'umido» cdm'egli è» il pan di mistu- 
ra non può' asciugarsi nel filmo » nè cuocersi 
se non se a calor lento, ma incenso «La. vam- 
pa di bucine o pagliume I9 investe fuori di 
una crosta dura; inferigna ; e la pasta vi resta 
entro cruda ìnzttppata; e il pane si trae dal 
forno abbrostkchiato fuor nella crosta , e la pa* 
Sta entro nseloiosa, immangiabile, indigeribile. 

J5. Sia dunque il forno scaldato a legna più 
chef a fascine» cioè a fliodo intenso» e a rilen* 
io» ai6àb il calore si compenetH nelle pareti» 
e pQSsa durarvi: di che «se sefue che il pane 
sia anemie ritrattò più tardi» cioè 1^ forno qua- 
si freddato», . ' 

id. Rimane ora rimpasto ddllè focacce» o 
P/acbW» che è il pane estemporaneo de' contai* 
dini « Focaccia o padintf. non si prepari qualun» 
que ne sia la fkrina» se non s'imf^a ad ac* 
qua ben calda: du^pu^ vi aggiunga il fermen- 
to sia lievito di buona foina» vi aggiunga 
tale ed aceto, e semi d* anici o finocchio; poi 
ne riponga l'impasto in luogo bea caldp pct 
qualche tempo in riposo. Sia cotta quindi alla 
Teglia a fuoco lento » perchè il fuoco la penév 
\ . s . ' tri 
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fri gradatamente. La focaccia o piadina ne sa- 
rà tanto più saporita, o tanto meno disgusto- 
fa, quanto meglio sua cóndita di diligenza . 

1-3. Del resto nella piadina non entri ghian- 
da se non sia prima bollita in acqua a cottu- 
ra . Chi non ha che formentone e ghianda , 
non ne faccia pane , ma si contenti della pia- 
dina . Chi non ha che ghianda e Rogiuolo , 
farà forse peggio a far focaccia che pane, pur- 
ché sia almeno beae prosciugato e ridotto ^ua-* 
si a biscotto . 

18. Il Pan caldo del forno o recente sarà 
tanto più appetitoso e anche buono , quanto 
meno si scosterà dalla natura del grano. Quel 
della ghianda col grano ha la stimabile qualità 
di ammollarsi ne* liquidi come il buon pane. 
La ghianda col formentone si lega bastantemen- 
te , ma quel pane presto riviene e dà nello 
Stantìo. Dov'entra il Rogiuolo o cruschello 
cacto peggiora. Sia formentone o buona fari- 
na» il Rogiuolo vi aggiunge un tale odore e 
aapoie disgustoso , che ogni mistura se ne ri- 
sente, e intristisce. E questa a dir vero noti 
è tutta colpa del genere, perchè dì buono e 
sincero craschello si fa pane da IkmigHa non 
disgustoso» ed anche, sano, onde il peso di 
questa accusa non cade tutto sopra il Rogiuo- 
loi ma il ventilarla non appartiene al presene 
te nostro istituto; 

19. Daremo Invece il ragguaglio de'^enert 
eolie proporzioni , e misture» di cut ci siamo 
servili nelle affollate sperienze» che abbiamo 
afiettate al possibile in mezzo a-^ mille difficol* 
tà accidentali; coltre le pxove particolari latte 
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Sulla ghianda umida e secca , abbrustiata, cruda » 
bollica, in sostanza, in farina, in polpa, in 
estratto , considerata inoltre economicamente 
come materia o genere paniz^abile, Tabbiam 
cimentata in mistura colle farine ' di grano , e 
di formentone, e col così detto Rogiuolo o 
Cruschello in varie forme di pane, e di focac- 
ce, o piadine; e le preparazioni ne sono state 
per io più le seguenti i. Farina di frumento 
(levatone il solo Cruscone) parti due. Ghian- 
da parte una. 2. Farina grano, farina formen- 
tone , ghianda parti eguali . 3. Formentone , 
Cruschello , ghianda parti eguali . 4. Formen- 
tone parti due, ghianda una parte. 5. Rogiuo- 
lo parti due , ghianda una parte . 6. Farina gra- 
no , Rogittolo y ghianda parti eguali. ^^^^^ 
da sola, 

i20. Tutte queste misture patiscono grandi 
' eccezioni , perchè tali farine non sono atte a 
tal uso; ma le giustifica la necessità della fa- 
me . Il più fondato lamento contro la Ghianda 
è per rapporto alla sua indigesta natura. Noi 
crediamo potere asserire che la ghianda bene 
preparata» cioè con langa mfiisione» -e mace- 
razione ntìV acqua fredda i si ridice a non es- 
sere mal sana, e a p(Ker$i anche manicare òa*- 
stantemente. Ella contiene certamente una co- 
.pia di sostanziale e vigoroso alimento « e il 
tempo forse la renderà più mansueta e tratta» 
bile . Noi non dobbiamo dimenticare per óra , 
che la buona ghianda si mangia bene an«he 
cotta alle brage come le buone castagne» e 
sembra farsi più dolce. 
21. Rimarrebbe il punto economica.diridur*- . 

- re 
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re a calcolo la massima adottata da* Contadini 
di anteporre il Formentone al Frumento, il 
Rogiuolo alla Ghianda , e forse a tutto il re- 
Stante. Ma questa speculazione ci condurrebbe 
troppo lontano dal presente istituto. Sappiano 
però i Contadini che una misura di grano equi- 
vale per forza intrinseca di nutrimento^ quasi 
a due eguali di formentone . Che la ghianda 
spogliata della sua buccia, e deir umido soprab* 
bondante, si trova scemata alT incirca della me- 
tà del suo peso ; e che sfarinata, e scacciata 
diminuisce ancora notabilmente , e contiene tut- 
^tavta forse un' eguale quantità di alimento in 
paragone dell'altre iariocf* Che $e il Aogiuolo 
o Tricelio composto di crusca vera» cioè ócììa, 
corteccia vera e legnosa del grano , e de' recre* 
menfi della farina, cioè della gemma o gernie 
del grano » è un composto di due sostanze » la 
prima indigeribile, perchè insolubile ad ogni 
mestruo, F altra indigesta , perchè nel ^uo sca- 
rto- attuale sfugge razione. de' sughi gastrici; e 
che però nel Rogiuolo la parte aUbiìe> o ali- 
mettti2ia è di una quantità assolutamente mini* 
ma, prescindendo anche dalle quisquiglie e zìz^ 
zanìe e logli e inómondezze, che^ vi sono mìf 
ste, e ché possono renderlo nocivo; ne diver- 
rà assaV problematica l' utilità.. 

ft^'Ma queste ricerche alquanto curicrifey. e 
forse utili, nòn appartengpno a questo momen- 
to ». in cui si cerca un supplémenco qualuiiqué 
al pan che ci manca . Le speri enze repGca^o 
•ed esatte che, si sono potute £ire fino a. 4^ett* 
ora, ci conducono nella speranza. che anche la 
ghianda possa ridarsi idla condizione di cibo 

sa* 



J , 

*sano fàcile e buono * Per ora sareino concenti 
se avremo potuto contribuire a renderlo alme* 
no innocuo alia salate » Sara nn cibo gtosso 
indigesto pesante» da usarsi con parsimonia « 4 
quanto basta per sostentare la vira , e difender- 
ai contro i morsi implacabili della fame, 

23. Popoli della Campagna» in un anno sì 
disastroso per la mancanza quasi assofuta di 
tutti i generi comestiblli» vi servaci consoU- 
zione' alnien questa idea » che feltri popoli coi* 
la ghianda si sono preservati altre volte contro 
Jk &mi; , o che la natura vi è stata benigin in 
quest'alno almeno di questo prodotto « Prepa- 
ratela con pazienza, usatela con parÀmonia» 
non . abusate delle règole che vi si danno ; el* 
leno sembrano le più accertnte fino a qnest* 
pra ; ne avrete nn nutrimento non abbondante » 
non facile, non deli^oto, ma quanto basta per 
vivere. , e per quanto ^ci possiam lusingare , e^. 
•entlt da ogni grave pericolo per la salute. È 
non è perduta tuttavia la speranza che nuovi 
tentativi e sperienze moltiplicate ci possano 
condurre a un metodo onde rendere la ghian- 
da più docile ai tentativi dell' arte , e più sot- 
tomessa air azione delle viscere umane, che è 
quanto a dire digeribile. > • 

.24. Ma voi frattanto non vi avvilite, anzi 
animate il vostro coraggio , ravvivate la vostra 
industria: questo esempio vi serva di documen- 
to; disingannatevi, la natura è benigna, ma 
non è che il sudore che assicura il ben esse- 
re all'uomo vigilante e operoso, ed anche ne* 
climi felici e ne' terreni ubertosi lo spensie- 
rato può perir di miseria • Chi è di voi che . 
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non abbia tanto terreno t>nde fornirti di canti 
erbaggi non compri, che la natura profonde* 
rebbe per poca industria nei più riscrecti recin"* 
ci delie più .povere abicazioni^ Di qual soccor- * 
' so e conforco vi sarebbe ora T orticello che 
trascurate, fornico per non dir d'altro, di soii 
cavoli, e rape? • 

25. Che diremo delle Pacate tante volte prò* 
postevi» da molti di voi già provate e lodate, 
e bisogffli pur dirlo, per para infingardia ab* : 
bandonace? ^iete anche in tempo di coreggerò 
almeno in parte questo enormisstmo errore* 
Vi sarà chi avA il pensiere di proótcciarne 
dall'estero: voi non avrete che a ripiantarle i 
e il prosnmo mese è opportunissimo • Fra gli 
altri vantaggi hanno anche questo , che in quat- 
tro mesi , per quanto ne assicurano gli Autori, 
•si 'riproducono, per poter essere almeno màn- 
giate: potreste averne un sussidio ne' mesi ap* 
punto delle maggiori angustie e* bisogni* La 
pubblica vigilanza- non mancherà di sostenere 
il vostro coraggio ' con tutti quei mezzi che I 
sono proprj del di lei zelo: Voi sarete ancora 
felici se l'esempio di un anno calamicoso vi 
atterrisca salutarmente, e vi renda avvertiti e 
solleciti sopr^ i casi possibili dell'avvenire. 
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ANNUNZIO TIPOGRAFICO^ 

■ 

Mimni S3. PMrajo i8pi.. ' - 

TTna nostra Scampa del giorno ,i.f. Dicembre 
1800. avvisava il Pubblico che nel giórno 24. 
detto sarebbe uscico il MttodQ di ridurre a cibo 
' la Ghianda, come seguì esattamente. Fu avvi- 
sato egualmente che il decco Metodo sarebbe 
eegntco da una Stampa pià dettagliala a giustifi-* 
éozicne dei nudi precetti portaci dal Metodo . 

Siamo ora in obbligo di annunciate al Pub« 
blico a nome del medesimo Autorete per pre- 
mura particolare della Municipalità, un seguito 
di Qotii^ie egoalmantc prospere c consolanti so- 
pra il grande oggetto, del la Carestia che ci al^ 
fligge» «divisando i tempi ed i Ofodi come usci» 
ranno da nostri Tonchi • 

Ànttuttciamo prima di tutto che il seguito 
delle sperìenze ^ìà fatte dalP Autore prima del 
Metodo, • continuate dopo sotto la sua dire- 
sione ». ha pienamente giustificati i pronostici 
dedotti dalle sue congetture» ed enunciati nel 
Metodo» che davano la ^rancà di, potere ri- 
durre la ghianda a pane » o a cibo utile e sa-- 
sor e il .pane debitamente eseguito di* grano e 
ghianda, come f avea Atto fin da principio T 
Autore» è finalmente riescito» e rieicirà a chiun* 
que vi adopri le cautele che si prescrivono» 
wn Sólo saporito ad Innocuo per la uluce» 
ina preferibile p«r la nutriaion^ del popolo, • 
disttncam'entt teonomtco non solo per le fiimt* 
glie» ma per U geiHirald utilick delio Stato, 
r Dob- 



Dobbiamo annunciare in secondo luogo -, ei^ 
ser^ì egual mefite avverato T altro pronostico e» 
nunciato dail^ Autore )ieila parte dell'opera gik 
stampata a qaest^òra^ alla pag^ t:Ìie la Fa- 
^ va unita alla ghianda ne migliorerebbe If con- . 
diztòiie» leiìssendosi verificato che la iàva nnita 
allft ghianda cofre^e etfettì^amente ed estin* 
gue il ano mal odore e sapotje> e che inter^a^p 
ta a pbrìloiii eguali col giano ^ ìreiiderk nn pi(^ 
ne non àòlo esente da ogni uccia e pericolo» 
ma saporito > gustoèO> ìtntrìtivo> aaaìante» e di 
tona notdHlC) anzi grandil^iina economia prit^a^j 
ta "e pubblica > come ]potià dimpitrarsì con cal« , 
coli fagioyiaci> ridotti in tavole dimostratiVe 
pet Pintelligenta comune, qualunaue volta la 
pttbbttca vigilanza credesse di renderne luibr» 
snato il popolo per. sua particolare istruzione 
e governo* economico «. 

£ queste possono rigùàrdarsi come originali 
e vere scoperte, che perfezionate possono ave- 
re effetto di tana perpetua provvidenza e soc- 
corso contro la fame. 

La terza scoperta che dobbiamo annunciare 
riguarda una Nuova e anticipata. Raccolta di sus- 
V sistenze che l'Autore ci fa sperare col mezzo 

di una Anticipata piantazione di formentone, da 
'* potersi mangiare in Erba due mesi prima di 

qualunque altra Raccolta ordinaria; e la prima 
nostra Scampa dentro questa medesima settima- 
na sarà r Istruzione per la nuova Piantazione del 
^ . ■ Formentone a Forasgio , cioè da mangiarsi in gr- 

/ ba ; senza pregiudizio deW ordinaria pianiazion€ 

. solita farsi di Formentone a Grano . ' 

Ma queste inaspettate e preziose coperte non . 

■ :v • ., . ■ ' 
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p, pubblicano ora da noi senl|Oii a giiistificazio* 
del rjcardo che soffrirà ancora per qualche 
'l^iorno 1^ pabblicazìone del Libro, di cui ero* 
vasi scarapaco già da due gtorm il foglio Sèsto* 
.cioè fino , alla pag. 96. ' . 

Ad oggetto di affi-ettare al pubblico 1* uscita 
del libro promesso» coli* Istruzioni del Metodo 
per la n^ova Piamazione ' del Formentone a forag* 
0iOt,wp9. già r Autore divisato di accelerare al 
possibile l'uscita dèlia sola Prima piarte del det* 
jo Libro « perchè il anòvo Ajletodo di questa 
Piantazìone economica anticipata potesse essere 
divulgato in tempo abile pe' Contadini • Ma il 
quotidiano interrompimcnto che il ;Corso delle 
cose produce ora alP Autore * ora al l'orchio » 
e il Hlsultatò delle ultime decisive esperienze 
sulla panizàsazione della ghianda , ricevutosi nel 
giorno so., corrènte » e in quel giorno medest- 
mo presentato alla Municipalità , avendo rile* 
vate di più le spenjnze sulla nuova Piantazìone 
economica del Formenjone, e resa più difficile la 
pubbh'cazione del Libro, che 1' Autore si era 
prefissa dentro i termini del mese corrente ; è 
venuto egli a quest* ultima decisa risoluzione , 
che col mezzo di questa Carta il pubblico ri- 
manga avvertito; che la Nuova piantazìone eco* 
nemica secondo i suoi principj dovrebbe essere 
eseguita il più presto possibile , cioè prima della 
meta dei prossimo mese di Marzo ; che a tale 
oggetto se ne affretta V Avviso ai Contadini, 
e a chi sarà incaricato d'informarli e istruirli. 
Che questo avviso sarà immediatamente segui- 
to da una Istruzione sul nuovo Metodo non so- 
lo necessaria al buon successe di questa prov- 
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Vida speculazione , ma prémurosamente rìcei^ 
cata all'Autore dall' instancabile zelo della Mu« 
.aicipalicà.» e iattapresa dall' Autore' medesimò 
eoo impegno determinato, perchè poss^ essere 
l^abblicaca' dentro il corr. Febbre jo, cioè dea» 
tro il corrente di questa medesima Settimana. 

L' Istruzione^ sarà s^eguica dentro il termine 
più ristretto che sia possibile, dal Libro» il 
contenuto del quale oltre la pagina <^6. sarà 
tutto posteriore alla data del sp. Febbrajo cor- 
rente, .nel qua! giorno si ebbero i Risnlcati de* 
'gli nldmi Esperimenti ec ^ 

GUCOKO MMtSONER* 
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LA MUNICIPALITÀ' DISTRETTUÀl& 

DI RIMINI 

Al, CITTADINO PROHSSQRB 

MICH£L£ UOSA. AiMiNI 

iVofi postiàn» tarwnendare alAastóaxa lo zeh^ 
flU vi muove, a ricercare con, tomo studio V ali* 
mento di questa Popolitziane nella arribiU Carestìa , 
che Vajjii^ t nè' ringraziarvi ade^ttatamente delle 
felici, scoperta t dié a qufiC oggeitto vi sono riuscì'^ 
9e, e c* utdicaie, ntlla voitr^ dei t. corrente . Voi' 
però che conoscete il nostró impegno pel eolliev<t 
de' miseri Cittadini^ particolarmnte della Camp^ 
gnok^ comprexdtr positt con quali sentimenti accep* 
tiwna' k ' vostre c^erte^ aHa ìfmanità sX vamag^oh 
U9 e con quide premura ci faremo' a puhblìcart ti 
vostro provvido suggerimemo di anticipare la se* . 
minagione, o piantazione del Grano "turco per far^ 
ne uso in »òa. Quapiaeetm, 4i 'Sommmstrarcm 
una regolare istruzione, con cui procurarne oppor* 
tunanmte V effetto , e continuare ^ produzioni del 
raro vonro talento, che ci ripromettete • Frattan* 
to Colin dovuta riconoscenza, e considerazione vt 
dictama " 
' Salute e Fratellanza 

SOTTA PRESIDENTE. 



j . Ai 9^HCm SEQR, 

f * ) li .»|. 4lÉr^ii i lei. 
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X egr^io. Professore Cittadim MiemLR Rosa, ci 
ha presentato un parto di sua dottrina, e del su^ 
zelo per l* Umanità, che troviamo opportuno riclC 
attuale penuria dei Viveri, Ci facciamo pencuuo 
solleciti a pubblicarlo nella seguente Istruzione , 
ed invirare i Parrochi dei Distretto ai insinuarlo 
al Popolo della Campagna , ed a questo di metter" 
lo in esecuzione nel tempo' e moda prescritto, on» 
de riportarne lo sperato vantaggio per coniwi beni; 
ed esimerci dalla necessità di obbligare i NegU^ 
genti con più forti misure . 

Dato in Rimini dalla- Casa Municipale questé 
4ì 60 VcntoSQ Ann» IX. RepubbUoano ( }• 



SOTTA PRESIDEUTE. 



) il *s* Fcbbré^s lUs, 
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ISTRUZIONE 

PEL FORMENTONE 



fUipUCàTA IL CIOINO %$• fmAtp t^OU 



« 

Xi^Autore i^ì Metodo di ridurre a cibo la Ghi<m* ^ 
4a, pubblicaco fino dal 94. Dicembre , si affret-^ 
ta a ({are iircessancmence alla ti|ce \ì $uo Ubro. 
dir^o a rischiarare tutta questa materia, ed a te* 
gliere qualunque dubbio sopra le pegole iti 4ep^ 
Xo Metodo» U detto libro è già quasi inter^meii- 
te Stampato, ed uscirà fra pochissimi giorni « 
FrattaiUto. 4I seguito deììi^ iper^en^e «vendo 
portato qijier fine che $i spelava» e che era 

Ì>roiiosi;icitfQ nel M^iodp stèsso, cioè di vedere 
a ghmiida ridotta 9t C^roune di dare paitameih' 
te al frameiitQ» «n pane» non solamente uno 
^ mai^abiley ma «os^ta^n^ìo^» f inauppanc^: ed 
nveudo provayto iiiQJtrQ che la Fm interposta 
a questi dite generi ùl ^igunlmemcf ^n c^tmo 
«fiotto 9opr» la ^hland*'- <^ che ih ^matia la 
ghiaqd^ prepari^ti^ fecondo il Metodo, o colla 
£iva .0 ^ot grano produce uu ottimo p^n^ di 
economia ; l' autore fi affi'ettava tanto più. 1^ 
Tendere note per quiete e sicurezza co^iun^ 
qnesté due Importautissiiiie novità, che posso- 
no riguardarsi come' due originali e vere « e ^1 
tempo presente preziose scoperte # * - • 

Serr 



V 

Servirahiio queste notizie a: consolazione di 
quelli che hanno finora mangiata la ghianda • 
con ana specie di raccapriccio » e per ibaggio* 
re incoragf imento di quelli ' che avendo » o ' 
potendosi provvedere di questi generi» si pet^ 
suaderanno di poterne far uso non solo senza 
perìcolo» ma con risparmio e vantaggio. 

Ma r oggetto di questa Carta è diifecto a 
procurare al pubblico nn altro nuovo e inas- 
pettato soccorso . Si sa dagli Scrittori Inglesi' 
che i popoli deir Amedea Settentrionale rigùar* 
•^nò là Pianta tènera del Formentone come 

' nn ottimo cibo » e la considerano come ' un 
raccolto anticipato, e quindi un grande sussir 
•éìo negli «anni di carestia. Una notizia sì in- 

I teressante , massime nelle «circostanze Ìii cui ci < 
troviamo, non pare che abbia prodotto alme- 
no in Italia alcun firutto: non si sa che aican 
popolo abbui ancora mangiate le cime della 
pianta crescente del l^ormentone > benché sia- . 
no dichiarate eguali in delicatezza ai Carciofi 
teneri fritti , e cotte a lesso pel popolo , sapo- ^ 
rite con ogni pìccolo condimento . 

Si propone dunque di tentare in quest'anno ^ 
questo nuovo raccolto, che chiamerassi di For- 
mentone in Erba o a Foraggio, senza danno 
del terreno , e senza alcun pregiudizio del so- 
lito Formentone a grano o a Raccolta; e le se- 
guenti sono le cautele e le Regole che sembra*^ 

" no da tenersi in questa coltura . " . • 

I. Quando diciamo di procurarci una Raccol- 
ta anticipata di Formentone , non intendiamo 
del 'Formentone in grano, ma bensì del)a sua. 
pianta tenera in erba o in germoglio . 

a. 
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fi. Pei-chè il Formentone sia atto a mangiar- 
si in Erba, bisogna che il gambo noit sia an- 
cora indurito in Canna, e che la Spica o Pan- 
nocchia non abbia ancora formato ii^ grano « . o 
come dìrebbesi non sia ancora granita. 

3. Quando la pianta del Mayz sark ali* altez- 
a^* circa del nostro piede comune» la sua Ci- 
ma o Culmo comincerà a ricrescere un poco 
più dei gambo inferiore, trovandosi riunite ivi. 
la Pannocchia e la Spica'che cominciano a ton- 
deggiare . 

4. Tagliata allora la Cima col suo ganéuC" 
via, come si usa de* Broccoli , tre o quattro 
dita sotto la pannocchia, sarà da mangiare per 
gli nomini nel modo che insegneremo ^ a suo 
luogo , e il restante *del Gambo sarà un^ forag- 
gio eccellente per il -Bestiame • 

5. Do(k> queste idee generali, dovendo ve* 
nire alla piantazione in terreni poco bene pre* 
parati» come pur sono,. non potiamo che con? 
sigliate e pregare i Contadini a^i Fattcuri di u- 
sare almeno la diligenza nella piantazione n^e* 
desima, e nella custodia che ne consegue; trat- 
tandosi di' cosa che nelle <?ìrcÒ8tànze . attuali 
pub' reiidersi di un' importanza infinita . 

tf. Nel campo già lavorato^ e preparato a 
quest'uso, tirato il solito solco, si pianterà il 
FormentoAc non a bucò o Cavicchio, ma a 
Fossetta, a due b tre soli grani per ogni bu- 
ca; distanti da quattro dita uno dall'altro colla/ 
cautela che ogni Buca o Fossetta sia distante 
l*una dall'altra, almeno di due nostri piedi co- 
niuni , emendando almeno per questo caso stra- 
ordinario , r aacico incoireggibiie errore di que- 
sto 
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sto paese» di fare le Seinine e Piaticazioni tro^ 
po Iblee Q afibllace ; col quale ecroré U Conca- 
Isìqq cQQSitnu più di Semente ^ rifinisce di più 
II- cerreQò* riscuote mei^ per «e» e dweggta 
doppiam^p^ il padro^ie « Ma dì qaesirQ m^or 
4a^''-i^gÌ0ÌOi più aeoessano i(i,qiie9;'«aQQ « se 
\ Éftt'^étark Ì9, ngiane evidente fra poca. 

' Ognmio procurerà di collocar qu.e$tì gra* 
r lA nel terreno più sfarinato molle e nutrito 
che sia possibile» aggiqngendotri quel che po-; 
Crà di letame matqro; ttid ^ e come qui dtce- 
tin SInfssa, e riooprendolQ colla zappa 4 do* 
vere» sicché il llrello della fossetta rimanga 
. atqoaatQ iocavafio e più kajm del Tcirr^fio m 

latOTOQ. 

^^ AL Sécoado 11 còrso var)4Kl|e e incerto delh 
'É^^gione può avvenire che questa Fornientpipke 
^ihbia bilogiiQ m pb prima o dopo della prìmii 
/ ; ^appaoim per dirompergli at^mQ » 9 rinfre* 
^ ' iicargU il terreno* SQnza perb» >eQlmare intera- 
Alente la Baca ; e qi;vesto potreU»e &rsi vicino 
M tempo 0. quasi contemporaneamente alta se* 
con da piantagione ordinaria , che è quella d^l 
Formentone annno à Spica matura . 

q. La distanza de^ due piedi fr^ un grano 0 
f altro, cioè fra l'nna c l'altra buca serve a 
comodo della p.ian.ta , acciò possa stendere le 
radici a cercarsi T alimento l'intorno; e seri ' 
' / irà inoltre alU seconcia piantazione, della qua* 
le entriamo a parlare. Ma la fila o solco ^e*» 
guente esige una distanza maggiore dal primo, 
perchè dee prestar comodo al Contadino di 
passare fra Tuno e l' altro ad operare per la 

pian- 

• . ■ . 
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pkiitafeione sècottds» wtnzaL éànm e pericolo 
delle pianticcUe ^ìà aace* i i 

10. Gli Ancor} Inglési preacriirono fra uà 
Sdilco e r alerò la distanza di qumro piedi: ma 
noi non propòttianio quel metodo» che a* no- 
stri CoQMtni parrebbe, strano ; ma gli avvera 
tiain sotameitte'che .la distanza da un solco all' 
altro vorrebb' essere almeno di piedi due e raez* 
201 e la ragion«f ne risalta da quel che segue . 

11. Venuto r Aprile le piante della prim^ 
piantazione saranno già nate, e cresciute all' 
altezza, secondo i terreni, almeno di un palr 
ino. Gli è questo il tempo della piantazione 
seconda, cioè del Formentone a spica matura. 

12. Questa seconda piantazione dee farsi sol- 
co per solco o fila per fila negli intervalli! del» 
le piante già nate della prima seminazione • 
Così che i nuovi grani che si danno alla Ter- 
ra, si troveranno alla distanza di un piede fra 
Funa e l'altra delle piante già nate della pri- 
ma seminazione. Ma fra un solco e T altro o 
fra le fitie che vanno per lo lungo del campo, 
deve spassarvi V Agricoltore per eseguir questa 
operazione , piantando , e poi tutte le succes- 
sive . E a passar lavorando fra due file di pian- 
te tenere, senza pericolo di danneggiarle, o 
senza almeno calpestar troppo il terreno dall' 
una parte e dall'altra, non può pretendersi da 
un Contadino , che non abbia almeno lo spazio 
di mezzo piede di terra, sopra cui stare senza 
danno, lavorando da un lato all'altro un'area 
dì due piedi, cioè di un piede per parte. 

13. Con questa distribuzione , fatta la secon- 
da piantazione negl'intervalli eguali della pri« 

ma , 
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ma, cioè nella fila oretta linea del solco, ver* 
ranno le piante ad avere ciascuna l'area di due 
piedi fra fila e fila, la distanza reale di un 
piede fra P una pianta e l'altra, e 1* escension© 
libera di mezzo piede fra pianta e pianta di 
terreno nella fila per pascolarsi . 11 che potreb- 
be correggere in parte T errore de' Concadini 
-delle semine troppo folte. 

14. A buon conto questa distanza non di- y 
Terrà troppo angusta, benché siano le file pie- 
ne, perchè trattasi di piante tenere che non 
esigono tanta estensione per le radici ; e cre- 
scendo il loro bisogno^ corneraaao a diradarsi 

di nuovo . * 

15. Fatta questa seconda pìantazione ne ver- 
tÌL il campo pieno dì Formeacone colia speran- 
za di doppia Messe; la primi tuqra nuova e 
inaspettata* che anticipa ai Contadini di due 
mesi qualunque altro raccolto, senza alcuna 
diminuzione della seconda , che paò riescir^ 
egnalmente» o più copiosa delle ordinarie» se 
sarà stata maggiore almeno la diiigenaa di zap- 
parla e sarchiarla con attenzione . . 

16. AI fine di Aprile o. ai primi del prossi- 
mo le piante della prima epoca sarà nna gìk 
cresciute abbastanza» per mostrarsi in germo-* 
glio , come è indicato qui sopra ( n. 3- ) . Quandi 
do la Pannocchia crescente sarà alla .forma e 
grandezza del dito Mignolo della mano, pQtcà 
riguardarsi come matqra per essere colta è man- 
grata. Il caso di un gelo, o di altra intempe- 
rie che strugga queste piantine ancor tenere « 
non pub proi; vedersi ni calcolarsi; 'ma.^li è ' 
eomnne a tvt€6 le imprese di agricoltura . 

'7' 
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17- La messe o raeeolta si farà c comodo» 
• a proporzione del bisogno. Si svellerà dal 
terreno cacca la pianca, e si trasporcerà coca., 
incera : poi recise le cime fin do?e il gambo è 
' più cenerò , ti rimanerne sarà pel bescsame * . 
; i8. Le Cime sfbgliact» quindi Ipaccact in 
dup per Lo Inngo , si cuoceranno in Acqaa al 
Calda jo« Jt condice, come ogonno pocrà con 
Lacce» con Bncirro» eoa Lardo, o con Olio, o 
con Sale non pocendo afertmenci, saranno na 
cibò grato e salubre, e un gran conJforco per 
la Ciniglia'. Ed 'è bene a sapersi da* Contadi- 
ili, che quesce Cime medesime fritte a modo 
de' Carciofi sono gradite anche alle mense de^ 
Cittadini . La qual notizia sarà profittevole a 
quei che ne «avessero in abbondanza per po- 
terne fornire alla Piazza. Così pure gioverà a 
tutti , che possono conservarsi in aceto , e for-' 
se in altre maniere e ad altri usi, che potraO' 
no impararsi dall' esperienza . 

19. Frattanto il campo diradato di quelle 
piante che si vanno estirpando per l'uso, po- 
trà nutrire le restanti con più vigore ; e* le se- 
conde, che avranno allora Tetà di un mese, 
messe più al largo, e padrone di quello spa» 
zio , che la buona agricoltura assegna precisa- 
mente al loro bisogno, zappate, sarchiate, rin- 
calzate, e sopra tutto liberate dalle gemelle, 
non lasciando a ciascuna buca o fossetta che 
la sola pianta più vigorosa,- ed estirpando tut- 
te le altre ; potranno fiarse dar luogo nei loro 
larghi intervalli a qualche nuovo legume , di- 
stribuito con parsimonia; o rimanendo sole aL 

possesso di cucco il fondo ^ potrebbero rinno*^ 

var 
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. Tar qualche esempio di quelle abbondanti o 
prodigiose raccolte , che da pochi credute ne* 

.libri antichi, si avverano tuttavia a giorni no* 
•tri in America e in Inghilterra, e dovunque 
la riflessione e lo studio è giunto a imprimere 
questa grande verità ; che la scarsezza de' pro- 
dotti della natura, che ci vengono dalla terra, 
poa è che T effetto dell'ignoranza, o della prer* 
iufizione ostinata dei coltivatori infingardi. 

20. Le piante a proporzione del consumo 
scemeranno di numero nel campo , ma cresce- 
ranqo in nlarurìta e in grandezza. Quando la 
pannocchia si metterà in grano , c il grano in 
latte , non potrà più cuocersi a lesso : allora 
|{li Americani la spaccano in lungo, e arrostita 
.0 abbrustolita la mangiano . Cresciuta anche 
Miì poco, il granello si mangia cotto come i pi- 

' selli , o come i nostri usano delia fava . In 
somma un campo Formentone con qnes^ 
semina aocicipata, dispensato, con discrezione 
jB mi$uiE« • PUD fornir V alimene deJj^ ^miglia 
in erba , in )atte , ia grano verde » é in matu* 
XQ,xìqi6:CQUo ajl'ai;qii9» alle bi*age« ai testo» 
in minestra > o crudo » o a capriccio per due 
mesi prima di qnalanqne raccolta , e un forag- 
gio gratissimo e salutare al bestiame 9 lafciando 
•intanto un qnotidiaiip ricrescimenco di terra 11* , 
.bera per qualunque aitn| adattata seminazione 
js coltura . Che sono i veri ed unici oggetti, 
.che ci hanno mossi a proporre al pubblico 
.questa nuova Economica Piantazione anticipafa 
4el .'Formentone • 

SI. Ecco anticipato alla miseria di quest'an* 
Jio infelice un raccolto « accresciuta il numero 

de* 



de' cibi > e dilatato un prodotto .utile all' uomo 
e ai besdaiiiis nuova 'à^fssa, contro gli anni di 
tcarestia; uoovo.vtiilìolp al Contadini per mU 
giiorar la icoltara del Fomentone) e cancellar 
queir accusa non mal fondata y che T utile di 
Ufi tal prodotto nelle loro mani , non compen* 
ti H danno iche ne ifcerono le terre e ì Fa- 
drofii% 

^a. Vari ^< posson «tsere £ €om» 

binar colP antica ed usata questa nuova roltura 
del Formentone» Fer Esempio di desti|i8une a 
questa* un Sondo sparato di torra , per^fiurne 
in esso una Gemina particolare» Fotrebbè nel 
catopo 'Stesso dividerai le porcile o thncùfU aì- 
ternatìvamente fra la prima e la seconda pian- 
ta^rione: e potrà ognuno ih ciò regolarsi a co* 
modo de' ^roprj campi , e del suo genio parti- 
colijre . Noi abbiamo proposta quella che ci 
è sembrata più uniforme ai riguardi e bisogni 
delle due piantazioni ; parendoci che invece di 
danneggiarsi o d'impedirsi £ra loro, si ajiitino 
anzi per una scambievole prosperità , e si ac- 
costino anche più davvicino al metodo prati- 
cato in Inghilterra e ili America; ove la col- 
tura^ del Mayz ha fatto già a quest'ora i pro- 
gressi più sorprendenti . 

Facciamo ai Coltivatori due altri Ricordi im- 
portanti . Per chi si riducesse tardi a questa 
piantazione potrà giovare di preparar la Semen- 
te , infondendola per ore 24. in un bagno di 
ottimo letame stemprato nell' Acqua ; 1' altro 
che le piantine soprabbondanti che si svcllono 
dalle buche, si ripiantano ne* luoghi» ove si 
trovino mancanti e^* 



Provocet ut segnes animos, rerumque remotas 
Immqsa vìas paulanm exploret egesias:. " ' 
Utque artes parUt solcnia, nuiriat usus. 

Claud. Rape. 1. 3. 
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